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MENU AUTUNNDO

ANTIPASTI

STARTERS ENTREES - V O R SPE I S E N - 3aKyck#

Brandacujun dello chef Marco Martino con mostarda di mele e salsa di baccala 106.€
Chef Marco Martino's Brandacujun with apple mostarda and salt cod sauce - Brandacujun du chef Marco Martino, mostarda de pommes
et sauce a la morue - Brandacujun von Kiichenchef Marco Martino mit Apfel Mostarda und Kabeljausauce - Brandacujun del chef Marco

Martino con mostarda de manzana y salsa de bacalao - BpangakytoH ot weda Mapko MapTuHO ¢ A61I0UHOI MOCTAPAON 1 COYCOM U3 TPECKM
% Premiato come miglior Brandacujun dallo chef Alessandro Borghese nel programma televisivo 4 RISTORANTI ITALIA

Funghi porcini fritti con aioli 15.€

Fried porcini mushrooms with aioli - Cépes frits a I'aioli - Frittierte Steinpilze mit Aioli - MapeHble 6enble rpnbbl ¢ cOycom anonu

Involtini di pesce spada croccanti alla parmigiana 17.€
Crispy swordfish rolls “alla parmigiana” - Roulés d'espadon croustillants « alla parmigiana » - Knusprige Schwertfischréllchen

salla parmigiana® - Xpycrawme pyneTuky n3 Mmey-pblbbl «anna napMugKaHa»

Gamberi rossi di Sanremo, zucca e amaretto salato 18.€
Red prawns from Sanremo, pumpkin and salted amaretto - Gambas rouges de Sanremo, potiron et amaretto salé -

Rote Garnelen aus Sanremo, Kiirbis und gesalzener Amaretto - KpacHble kpeBeTkn CaH-Pemo, TbIKBa 1 CONEHOE aMapeTTo

Capesante gratinate, zafferano, mela e lime 16.€
Scallops au gratin, saffron, apple and lime - Coquilles Saint-Jacques gratinées, safran, pomme et citron vert - Uberbackene

Jakobsmuscheln, Safran, Apfel und Limette - 3aneuéHHble MOpcKMe rpebeLlky ¢ WwadppaHoM, AGTIOKOM 1 TaliMoM

Vitello tonnato 16.€

Vitello tonnato - Vitello tonnato - Vitello tonnato - Butenno ToHHaTo

PRIMI PIATTI

FIRST COURSES - PATES ET RISOTTO - PASTA UND REIS
nepBble 6nt4a

Linguine "Mancini" al granchio 29.€

“Mancini” linguine with crab - Linguine « Mancini » au crabe - Linguine ,Mancini“ mit Krebsfleisch - MANCINI

AGRICOLO

JIMHrBUHN «Mancini» ¢ Kpabom

Maltagliati ai frutti di mare 20.€

Seafood maltagliati - Maltagliati aux fruits de mer - Maltagliati mit Meeresfriichten - MacTta manbTanbATM C MOpenpoayKTamu

Risotto “Acquerello” al topinambur, gamberi crudi e tartufo (min x2) 22.€
“Acquerello” risotto with Jerusalem artichoke, raw prawns and truffle (min. 2 people) - Risotto « Acquerello » au topinambour,
crevettes crues et truffe (min x2) - Risotto ,Acquerello® mit Topinambur, rohen Garnelen und Triiffel (mind. 2 Personen) -

Pu3otTo «Acquerello» ¢ TonMHaMOypoM, CbipbiMU KpeBeTKamu 1 Tprodenem (MUH. Ha 2 MEPCOHBI)

Tagliolini allo scampo locale e porcini 21.€
Tagliolini with local scampi and porcini mushrooms - Tagliolini aux langoustines locales et cépes - Tagliolini mit Kaisergranat

aus der Region und Steinpilzen - MacTa TanboAMHN C MECTHBIMU NTAHTYCTUHAMU 1 GenbiMU rpubamun

Gnocchetti zucca e crema di gorgonzola 18.€
Gnocchetti with pumpkin and gorgonzola cream - Gnocchetti au potiron et creme de gorgonzola - Gnocchetti mit Kiirbis

und Gorgonzolacreme - HbOKKETTU C TBIKBOW 1 KPEMOM U3 FOPTrOH30/1bl

Ravioli del plin ripieni di cacio e pepe, stracotto di vitello 18.€
Ravioli del plin filled with cacio e pepe, slow-braised veal - Ravioli del plin farcis au cacio e pepe, veau braisé - Ravioli del plin

mit Cacio-e-Pepe-Fiillung und geschmortem Kalbfleisch - PaBunonu genb nnnH ¢ HauUMHKOW «Kayo 3 nene» 1 TyLEHOW TeNATUHON

Orecchiette alla pescatrice, cime di rapa aglio e olio, pangrattato al prezzemolo 18.€
Orecchiette with monkfish, turnip greens with garlic and oil, parsley breadcrumbs - Orecchiette a la lotte, feuilles de navet a l'ail et a 'huile,
chapelure au persil - Orecchiette mit Seeteufel, Stingelkohl mit Knoblauch und O, Petersilien-Semmelbrésel

- OpeKbeTTe C MOPCKUM YEPTOM, INCTHAMY Perbl C YECHOKOM 1 ONIVBKOBbIM Mac/iOM 1 MaHUPOBKOW C METPYLLKON

Pennette alla Nico 16.€

Nico’s pennette - Pennette a la Nico - Pennette nach Art von Nico - MNeHHeTTa a-na Huko

CRUDI

RAW FISH - POISSON
MEER - CBEXMWE MOP

SPECIALI

SPECIALTIES - SPECIALITES -
- AENUKATECH

CRU - ROHES AUS DEM SPECIALS
EMPOAYKTHI

Il nostro Crudo di mare (2 persone) 50.€ Insalata di mare 21.€

Our raw seafood selection (2 people) - Notre cru de mer (2 personnes) - Seafood salad - Salade de fruits de mer - Meeresfriichtesalat -
Unsere rohe Meeresfriichteplatte (2 Personen) - Hawe accoptu u3s Canat 13 MmopenpoayKToB
CbIPbIX MOPENPOAYKTOB (2 MEPCOHbI)

Linguine “Mancini” all'astice 30.€ 55

Ostriche Poget 6.€ cad

Poget Oysters - Huitres Poget - Poget Austern - YcTpuubl Poget

“Mancini” linguine with lobster - Linguine « Mancini » au homard -
Linguine ,Mancini“ mit Hummer - JInHrenHun «Mancini» c omapom

Trio di Tartare 22.€ Cappon magro 23.€

Trio of tartare - Trio de tartare - Trio von Tartar - Tpuo TapTapos Cappon magro - Cappon magro - Cappon magro - KannoH marpo

Carpaccio di gamberi rossi di Sanremo Grigliata mista di mare 44.€
e frutti di bosco 22.€ Mixed seafood gril - Grillade mixte de fruits de mer - Gemischte

Sanremo red prawn carpaccio with mixed berries - Carpaccio Grillplatte vom Meer - AccopTy 13 MOPENpOayKTOB Ha rpune

de gambas rouges de Sanremo et fruits rouges - Carpaccio von
roten Sanremo-Garnelen mit Waldbeeren - Kapnauuo 13 kpacHbix Pescato al sale a partire da 7.€ ogni 100 g
KpeBeTok CaH-Pemo ¢ necHbiMu Arogamu Catch of the day baked in salt crust - Poisson en crofite de sel -
Fangfrischer Fisch in Salzkruste - Pbi6a AHs, 3aneyéHHasA B CONAHOM KopKe
Gamberi rossi di Sanremo 32.€

Red prawns from Sanremo - Gambas rouges de Sanremo - Aragosta alla catalana g5.€
Rote Garnelen aus Sanremo - KpacHble kpeBeTku CaH-Pemo Catalan-style spiny lobster - Langouste a la catalane - Languste

nach katalanischer Art - JlJaHrycT no-KaTanoHcku

O, @RISTORANTEDANICOSANREMO

SECONDI DI

FISH-POISSONS - FISCHGERICHTE - PbiBA
Ricciola d'amo e porcini 23.€

Line-caught amberjack with porcini mushrooms - Sériole de ligne aux cepes - Bernsteinmakrele von der Angel

PESCE

mit Steinpilzen - Cepuona, BbINOBNEHHasA Ha YAOUKY, C 6enbimu rpubamu

Polpo su crema di zucca e bietole 23.€
Octopus on pumpkin cream and chard - Poulpe sur créme de potiron et blettes - Oktopus auf Kiirbiscreme

mit Mangold - OcbMUHOT Ha Kpeme 13 TbIKBbl C MaHrOflbJOM

Rolle di branzino, porro e gambero di Sanremo 24.€
Sea bass roll, leek and Sanremo prawn - Roulé de bar, poireau et gambas de Sanremo - Wolfsbarschroulade mit Lauch

und Garnele aus Sanremo - PyneT u3 cnbaca c nopeem n Kpeetkoi CaH-Pemo

La nostra zuppa di pesce 30.€

Our fish soup - Notre soupe de poisson - Unsere Fischsuppe - Haw pbi6HbIi cyn

SECVOINDI DI CARNE

MEAT ANDES - FLEI S CHGERICH TE
OCHOBHbBIE BAOAA U3 MACA

Filetto al pepe rosa 30.€
Beef fillet with pink peppercorns - Filet de boeuf aux baies roses - Rinderfilet mit rosa Pfeffer -

FoBsKbe dune ¢ po3oBbIM NepLemM

Coniglio disossato su purea di patate 24.€
Boneless rabbit on mashed potatoes - Lapin désossé sur purée de pommes de terre - Entbeintes Kaninchen

auf Kartoffelpiiree - Kponuk 6e3 KocTein Ha KapTodpenbHoM nope

Scaloppina alla milanese 17.€

Milanese style escalope - Escalope milanaise - Mailinder Kalbsschnitzel - 3ckanon no-munaHcku

CONTORNI

SI DEDISHES-ACCOMPAGNEMENTS
BEI LAGEN-AEANNKATECH

FRITTURE

F RI EDFOOD - FRITURES - FRITTIERTES
- WXAPKOE

Frittura di calamari 20.€

Fried calamari - Friture de calamars - Frittierte Kalamari

Insalata verde dell'orto 5.€
Garden green salad - Salade verte du potager - Griiner Salat aus

dem Garten - 3enéHbiit canat c oropopa - MapeHble Kanbmapbl

Patatine fritte 6.€
French fries - Frites - Chips - KapTtodenb ¢ppu

Frittura mista con paranza 20.€
Mixed fry with paranza - Friture mixte avec paranza -
Gemischtes Frittiertes mit ,Paranza“ - Accoptn n3

Insalata mista 6.€ »KapeHow pblbbl ¢ «NapaHLen»
Mixed salad - Salade mixte - Gemischter Salat -

Frittura di calamaretti

“spuncia curente” I19.€

CMellaHHbIn canat

Bietola ripassata 9.€
Sautéed chard - Blettes poélées - Gebratener Mangold -

“Spuncia curente” small fried calamari - Friture de petits
calamars « spuncia curente » - Frittierte kleine Kalamari
MaHronbf, 06>kapeHHbI Ha cKoBopoge Lspuncia curente” - YapeHble ManeHbKre Kanbmapbl

«CMyHYa KypeHTe»

FORMAGGI

CHEESES - FROMAGES - KASE - CblPbl

Verdure alla griglia 9.€

Grilled vegetables - Légumes grillés - Gegrilltes Gemtise
- Oown-rpunb

Degustazione 4 pezzi 12.€

Tasting, 4 pieces - Dégustation, 4 pieces - Verkostung, 4 Stiick

DOLCI

DESSERT- DESSERTS - - fleryctaums, 4 Kycouka

NACHTISCH - AECEPT

La nostra bomba 8.€

Our bomb - Notre bombe - Unsere Bombe - Hala 6om6a
Calice di Perdaudin, Negro, Piemonte 7.€

Degustazione 6 pezzi 18.€
Tasting, 6 pieces - Dégustation, 6 pieces - Verkostung, 6 Stiick

- [eryctauus, 6 KyCOUKoB

Panna cotta autunnale 8.€
Autumn panna cotta - Panna cotta d'automne - I B
K B

S -

S

Acqua minerale
Naturale/Frizzante 0,751 3.€

Herbstliche Panna cotta - OceHHAA NaHHa-KoTTa DRIN T
Calice di Nektar, Colli di Lunae, Liguria 10.€

OISSONS - RIN K E N - HANMUTKMHU

Tartelletta banana pop 8.€
Banana pop tartlet - Tartelette banana pop - Tartelette Bibite in bOtUgha 0,221 4.€

,Banana Pop“ - TapTaneTka «6aHaHa-non»

Calice di Diamante, Tasca d'Almerita, Sicilia 9.€ Aperitivi a partire da 5.€

Digestivi a partire da 4.€
Pera 9.€

Pear - Poire - Birne - I'pywa
Calice di Moscato, Borgo Molino, Veneto 6.€

Distillati a partire da 8.€

Vino bianco in caraffa

- o 0,22 L 5.€
Tiramist nelle Langhe 8.€ 050 1 7.€
Tiramist in the Langhe - Tiramist dans les Langhe - 1.0O L 10.€

Tiramist in den Langhe - Tupamucy B JlaHre

Calice di Muffato della Sala, Antinori, Toscana 10.€ Birre in bottiglia - 0,33 L

Moretti filtrata a freddo 5.€

F.B.L. Birra ai fagioli 8.€
bianchi di Pigna

Frutta di stagione 7.€
Seasonal fruit - Fruits de saison - Obst der Saison

- Ce30HHble GPYKTbI Ichnusa non filtrata 6.€

. . Heineken analcolica 5.€
Sorbetti e gelati 7.€

Sorbets and ice cream - Sorbets et glaces - Sorbets und Speiseeis

===+
= =

CAFFETTERIA

COFFEE - CAFE - KAFFEE - KAOETEPUMN

- Cop6eTbl U MOPOXKEHOE

Cafte/ caffe dec 2.€
Te /Tisane 2.€
Cappuccino  3.€
Orzo/Ginseng 2.€

Latte macchiato 4.€




