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Sarda sotto sale, cime di rapa e cipolla in agro di lampone
In Salz gereifte Sardine mit Stängelkohl und in Himbeeressig marinierter Zwiebel
Salt-cured sardine with turnip greens and raspberry-pickled onion
Sandwich al carbone vegetale con coregone mantecato, lardo nostrano e pomodorino arrostito
Sandwich mit cremigem Renkenfilet, hausgemachtem Speck und gerösteten Kirschtomaten
Vegetable charcoal sandwich with creamed whitefish, cured pork fat and roasted cherry tomatoes
Polpo in doppia cottura, peperone crusco e provola affumicata
Oktopus in doppelter Garung mit knuspriger Paprika und geräucherter Provola
Twice-cooked octopus with crispy pepper and smoked provola cheese
Calamaretti alla griglia, hummus di ceci e cicoria
Gegrillte Baby-Kalamari mit Kichererbsen-Hummus und Zichorie
Grilled baby squid with chickpea hummus and chicory
Uovo a 62 °C, fonduta di Grana Padano 36 mesi e tartufo
Ei bei 62 °C gegart mit Grana-Padano-Fondue (36 Monate) und Trüffel
62 °C egg with 36-month aged Grana Padano fondue and truffle
Battuta di Chianina dell’Appennino, mela verde e caciocavallo
Tatar vom Chianina-Rind aus dem Apennin mit grünem Apfel und Caciocavallo-Käse
Chianina beef tartare from the Apennines with green apple and caciocavallo cheese
Melanzana bottonata con caponatina, gel al basilico e datterino 
Gebratene Aubergine mit Caponata, Basilikumgel und Datterino-Tomaten
Pan-seared aubergine with caponata, basil gel and datterino tomatoes
Pavé di patate, tartare di scampo, dressing allo yogurt e caviale di aringa
Kartoffel-Pavé mit Scampi-Tatar, Joghurtdressing und Heringskaviar
Potato pavé with scampi tartare, yogurt dressing and herring caviar
Carpaccio di branzino, finocchio marinato e arancia
Wolfsbarsch-Carpaccio mit mariniertem Fenchel und Orange
Sea bass carpaccio with marinated fennel and orange
Carpaccio di gambero rosso di Mazara, stracciatella di burrata, crema al basilico e bottarga
Carpaccio von rotem Mazara-Garnelen mit Burrata-Stracciatella, Basilikumcreme und Bottarga
Mazara red prawn carpaccio with burrata stracciatella, basil cream and bottarga

