SECONDI PIATTI


Nuova interpretazione del luccio alla Gardesana
Neue Interpretation des Hechts nach Gardesaner Art
A modern take on Gardesana-style pike
Anguilla con salsa teriyaki, miele e sesamo
Aal mit Teriyaki-Sauce, Honig und Sesam
Eel with teriyaki sauce, honey and sesame
Guancia di pescatrice con patate ratte e crema allo zafferano
Seeteufelbacke mit Ratte-Kartoffeln und Safrancreme
Monkfish cheek with ratte potatoes and saffron cream
Catalana di crostacei
Katalanische Krustentierplatte
Catalan-style shellfish
Branzino in crosta di sale (min. 2 persone)
Wolfsbarsch in Salzkruste (mind. 2 Personen)
Sea bass baked in a salt crust (min. 2 persons)
Manzo in crosta di sale (min. 2 persone)
Rinderfilet in Salzkruste (mind. 2 Personen)
Beef tenderloin in a salt crust (min. 2 persons)
Pluma iberica tostata al caffè con pesche e salsa di soia
Iberische Pluma mit Kaffee geröstet, Pfirsichen und Sojasauce
Coffee-roasted Iberian pluma pork with peaches and soy sauce
Arrostino di coscia d’oca con purè di rapa rossa e mostarda di mele
Gänsekeule-Braten mit Rote-Bete-Püree und Apfelmostarda
Roasted goose leg with beetroot purée and apple mostarda
Controfiletto di agnello con melanzana bruciata, menta e pomodorino semi-dry
Lammrücken mit gerösteter Aubergine, Minze und halbgetrockneten Tomaten
Lamb sirloin with charred aubergine, mint and semi-dried cherry tomatoes
Contorni di stagione
Saisonale Beilagen
Seasonal side dishes

