Soprano
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Symphonie

An diesem Abend begegnen
sich Fine Dining und Kunst
auf einer Reise voller Musik
und Leidenschaft. Wenn die
Leidenschaft entflammt, kann
kein Herz gleichgiiltig bleiben.
Liebe und Schicksal verweben
sich zu einer
leidenschaftlichen,
tiberwiltigenden Umarmung.
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RISTORANTE



Executive Chef
Guglielmo Giudice

Maitre di sala
Roberto Podda

Sommelier
Ramona Tibi

ALLERGENE
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10.
11.

12.

13.
14.

Glutenhaltige Getreide

Krebstiere und daraus hergestellte Erzeugnisse
Eier und daraus hergestellte Erzeugnisse

Fisch und daraus hergestellte Erzeugnisse
Erdnusse und daraus hergestellte Erzeugnisse
Sojabohnen und daraus hergestellte Erzeugnisse
Milch und daraus hergestellte Erzeugnisse
(einschliefilich Laktose)

Schalenfriichte

Sellerie und daraus hergestellte Erzeugnisse
Senf und daraus hergestellte Erzeugnisse
Sesamsamen und daraus hergestellte
Erzeugnisse

Schwefeldioxid und Sulfite in Konzentrationen
tuiber 10 mg/kg oder 10 mg/l

Lupinen und daraus hergestellte Erzeugnisse
Weichtiere und daraus hergestellte Erzeugnisse

DEGUSTATION
DES ABENDS

Akt |

Parigi, o cara

Knuspriges Tértchen mit aufgeschlagenem Foie gras,
Amarena-Kirsche und Portweinreduktion

. 14.
/
Akt 11

Quando men’vo

Rosa gebratenes Kalbfleisch, kurz angebratener Thunfisch, leichte
Thunfischsauce, frittierte Kapern und schwarzes Olivenpulver

.14.

Wein: Trento Rose DOC
CESARINI SFORZA

/

Akt 111
Addio fiorito asil

Ravioli gefiillt mit geschmorter Ente,
Amarone-Reduktion und samtiger Selleriecreme

2-7

Wein: Valpolicella Classico Superiore DOC
ZENATO

/

Akt IV
Verranno a te sull’aure

Langsam in Rotwein geschmorte Rinderbacke, zart
und schmelzend, serviert mit weicher Butter-Polenta
und knusprigem Schwarzkohl

4-7

Wein: Barolo “Serralunga d’Alba” DOCG
FONTANA FREDDA

/

Akt IV
Libiamo ne’ lieti calici

Warmes Schokoladenfondant aus Zartbitterschokolade
mit gewiirzten Kirschen und Vanillecreme

4-7

Wein: Moscato Nero “Nero Musqué” bio IGT
CA LUSTRA ZANOVELLO

Weinverkostung: 25 EUR pro Person



