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IMPEGNO PER LA SOSTENIBILITA

Il Mare Adriatico non € solo una risorsa preziosa: “& il cuore del nostro patrimonio e della nostra identita
culinaria”.

Grazie alla collaborazione con EcoPesce, ogni piatto del nostro menu promuove la pesca sostenibile,
rispettando i ritmi stagionali e preservando la biodiversita marina.

Scegliendo solo pesce fresco e sostenibile, onoriamo una tradizione di equilibrio tra natura e
nutrimento, assicurando che ogni pasto rifletta il nostro impegno sia per la qualita sia per la protezione
ambientale.

Das Adriatische Meer ist nicht nur eine wertvolle Ressource: "Es ist das Herz unseres Erbes und unserer
kulinarischen Identitgt".

Dank der Zusammenarbeit mit EcoPesce fordert jedes Fisch-Gericht auf unserer Speisekarte
nachhaltigen Fischfang, respektiert saisonale Rhythmen und bewahrt die marine Biodiversitdt.

Indem wir nur frischen und nachhaltigen Fisch wdhlen, ehren wir eine Tradition des Gleichgewichts
zwischen Natur und Nahrung und stellen sicher, dass jede Mahlzeit unser Engagement fiir sowohl
Qualitdt als auch Umweltschutz widerspiegelt.

The Adriatic Sea is not just a precious resource: “it is the heart of our heritage and our culinary identity’.

Thanks to the collaboration with EcoPesce, every dish on our menu promotes sustainable fishing,
respecting seasonal rhythms and preserving marine biodiversity.

By choosing only fresh and sustainable fish, we honor a tradition of balance between nature and
nourishment, ensuring that every meal reflects our commitment to both quality and environmental
protection.



APERITIVO ITALIANO

ILTERMINE APERITIVO SIGNIFICA LETTERALMENTE "AUALCOSA CHE APRE". SICURAMENTE APRE IL
NOSTRO STOMACO, MAIN ITALIA, APRE ANCHE LA PORTA ALLA CONVERSAZIONE, AL RELAX E ALLA
GIOIA DI VIVERE. ECCO UNA PICCOLA SELEZIONE DEL SUO ALBERO GENEALOGICO.

Der Begriff Aperitivo bedeutet wortlich "etwas, das 6ffnet". Es 6ffnet sicherlich unseren Magen, aberin
Italien 6ffnet es auch die Tiir zu Gesprdchen, Entspannung und Lebensfreude. Hier finden Sie eine kleine
Auswahl seines Stammbaums.

The term aperitivo literally means “something that opens”. It certainly opens our stomach, but in Italy, it
also opens the door to conversation, relaxation and the joy of living. Here is a small selection of its
family tree.

MI-TO

BITTER E VERMOUTH. IL CAPO DELLA FAMIGLIA DEGLI APERITIVI ITALIANI, NATO POCO DOPO
LAPERTURA DEL NOSTRO KULM HOTEL. COME OGNI BUON PATRIARCA DI FAMIGLIA, MI-TO ASSICURA
EQUILIBRIO, IL PERFETTO PUNTO D'INCONTRO TRA DOLCE E AMARO.

Bitter und Wermut. Das Oberhaupt der italienischen Aperitif-Familie, geboren kurz nach der Er6ffnung
unseres KULM HOTEL. Wie jeder gute Familienpatriarch sorgt MI-TO fiir Balance, den perfekten
Mittelweg zwischen siiss und bitter.

Bitter and Vermouth. The head of the Italian aperitif family, born shortly after the opening of our KULM
HOTEL. Like every good family patriarch, MI-TO ensures balance, the perfect middle ground between
sweet and bitter.

AMERICANO

BITTER, VERMOUTH E SODA: PER UN APERITIVO CARATTERISTICO MA LEGGERO, AGGIUNGIAMO UN
GOCCIO DI SODA.

Bitter, Wermut und Soda. Fiir einen charaktervollen, leichten Aperitif fligen wir etwas Soda hinzu.
Bitter, vermouth and soda. For a characterful yet light aperitif we add a splash of soda.

NEGRONI

BITTER, VERMOUTH E GIN. COME IN OGNI FAMIGLIA, C'E UN FIGLIO RIBELLE. IL CONTE CAMILLO
NEGRONI, ESSENDO UN VERO INTENDITORE, TROVO LAMERICANO TROPPO LEGGERO, QUINDI
SOSTITUI LA SODA CON UN GIN PIU FORTE PER UN SAPORE PIU INTENSO.

Bitter, Wermut und Gin. Wie in jeder Familie gibt es ein rebellisches Kind. Graf Camillo Negroni, ein
wahrer Kenner, fand den Americano zu mild also ersetzte er das Soda durch stdrkeren Gin fir einen
intensiveren Geschmack.

Bitter, vermouth and gin. Like every family, there’s a rebellious child. Count Camillo Negroni, being a
true connoisseur, found the Americano too mild, so he replaced the soda with stronger gin for a more
intense flavour.

NEGRONI SBAGLIATO

BITTER, VERMOUTH E PROSECCO. POTREMMO CHIAMARLO UN “FELICE INCIDENTE": AL BAR BASSO,
UN ERRORE HA TRASFORMATO IL NEGRONI SOSTITUENDO IL GIN CON IL PROSECCO, DANDO VITAA
UN NUOVO APERITIVO FRIZZANTE E LEGGERMENTE ALCOLICO.

Bitter, Wermut und Prosecco. Wir konnten es einen ,gllicklichen Zufall“ nennen: In der Bar Basso
verwandelte ein Fehler den klassischen Negroni, indem Gin durch Prosecco ersetzt wurde und hauchte
so einem neuen prickelnden, leicht alkoholischen Aperitif Leben ein.

Bitter, vermouth and Prosecco. We might call it a “happy accident”: At Bar Basso, a mistake
transformed the Negroni by replacing gin with Prosecco, giving life to a new sparkling, and slightly
alcoholic aperitif.

APEROL SPRITZ

BITTER, PROSECCO E SODA. NON POTEVA MANCARE NELLA FAMIGLIA DELL APERITIVO, IL PIU
ICONICO E CONOSCIUTO AL MONDO, NATO IN ITALIA NEGLI ANNI 50 MA CON INFLUENZE AUSTRO-
UNGARICHE TRA IL XVIII E ILXIX SECOLO.

Bitter, Prosecco und Soda. In der Familie der Aperitifs darf er nicht fehlen: der wohl ikonischste und
bekannteste Drink der Welt. Der Aperol Spritz entstand in den 1950er-Jahren in Italien, geht jedoch auf
osterreichisch-ungarische Einfliisse aus dem 18. und 19. Jahrhundert zurlick.

Bitter, Prosecco, and soda. An essential member of the aperitif family: arguably the most iconic and
well-known drink in the world. The Aperol Spritz originated in Italy in the 1950s, but traces its roots back
to Austro-Hungarian influences from the 18th and 19th centuries.



WINES BY THE GILASS (10CL)

SPARKLING WINE

Ruinart “R” Brut, Maison Ruinart, Champagne, France
Ruinart Rosé Brut, Maison Ruinart, Champagne, France
Franciacorta "Cuvée Prestige" Ca’del Bosco Extra-Brut, Lombardy, Italy

Prosecco "L'Antica Quercia Matiu" Brut, Conegliano Superiore Rive di Scomigo-Veneto, Italy

WHITE WINE
Lugana "Le Fornaci", Tommasi Viticoltori, Lombardy, Italy
Pinot Grigio “Porer”, Alois Lageder, Alto Adige, Italy

"Corte del Lupo", Ca’ del Bosco, Lombardy, Italy

ROSE WINE

"Whispering Angel", Chdteau d’Esclans, Céte de Provence, France

RED WINE
"Guidalberto", Tenuta San Guido, Tuscany, Italy
Rosso di Montalcino, Mastrojanni, Tuscany, Italy

“Papale” Varvaglione, Puglia, Italy



ANTIPASTT

BURRATA PUGLIESE DOP, FRISA, POMODORINI ARLECCHINO & A
Apulien DOP Burrata, Frisa-Brot, bunte Kirschtomaten
Apulian DOP burrata, frisa bread, harlequin tomatoes

CARPACCIO DI POLPO, POMODORINI CONFETTATI, OLIVE TAGGIASCHE, PERLE DI BASILICO E DI
ACQUA DI POMODORO A
Oktopuscarpaccio, konfierte Kirschtomaten, Taggiasca Oliven, Basilikum- und Tomatenwasserperlen

Octopus carpaccio, confit cherry tomato, Taggiasca olives, basil and tomato water pearls

TARTARE DI TONNO SICILIANO IN TRE BOCCONI, FINOCCHIETTO, PISTACCHIO SU ARANCINO DI RISO

Sizilianisches Thunfischtatar in drei Hdppchen, wilder Fenchel, Pistazien, Reis-Arancino
Sicilian tuna tartare in three bites, wild fennel, pistachio, rice arancino

CLASSICO VITELLO TONNATO,

SALSA TONNATA A CALDO, CAPPERI DI PANTELLERIA DISSALATI
Klassisches Vitello Tonnato, Thunfischsauce, entsalzte Pantelleria Kapern
Classic vitello tonnato, tuna sauce, desalinated Pantelleria capers

BATTUTA DI SCAMPI, PAPPA AL POMODORO, MOZZARELLA DI BUFALA, GERMOGLI DI BASILICO
Scampi-Battuta, Pappa al Pomodoro, Biiffelmozzarella, Basilikumsprossen
Scampi battuta, pappa al pomodoro, buffalo mozzarella, basil sprouts

CARPACCIO DI MANZO, RUCOLA DI PRIMO TAGLIO, SALSA CIPRIANI =
Rindscarpaccio, Rucola, Cipriani-Sauce
Beef carpaccio, young rucola, Cipriani sauce.
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INSALATE

INSALATA MISTA O VERDE - SECONDO LA STAGIONE ' @
Gemischter oder griiner Salat - je nach Saison
Mixed or green salad - depending on the season

POMODORO CUORE DI BUE, CIPOLLA ROSSA DI TROPEA, BASILICO \/ @
Ochsenherz-Tomate, rote Tropea-Zwiebeln, Basilikum
Oxheart tomato, Tropea red onions, basil

INSALATA ESTIVA, UOVO BARZOTTO, OLIVE TAGGIASCHE, POMODORI, PEPERONI VERDI, CIPOLLA
ROSSA, BASILICO, ACCIUGHE

Sommersalat, pochiertes Ei, Taggiasca-Oliven, Tomaten, griine Paprikaschoten, rote Zwiebel, Basilikum,
Sardellen

Summer salad, poached egg, Taggiasca olives, tomatoes, green peppers, red onion, basil, anchovies

BIO OLIO EXTRA VERGINE D’OLIVA - PER SALSA ITALIANA O FRANCESE
LILIANA (ABRUZZO), FONTODI COREGGIOLO Italienische oder Franzdsische Sauce
(TOSCANA), COMENCIDI (LAGO DI GARDA) Italian or French sauce

Natives Olivendl aus biologischem Anbau - Per
Liliana (Abruzzo), Fontodi Coreggiolo (Toskana),
Comencidi (Gardasee)

Virgin olive oil from organic farming - Per Liliana
(Abruzzo), Fontodi Coreggiolo (Tuscany),
Comencidi (Lake Garda)

BIO ACETO BALSAMICO ACETAIA MENGAZZOLI
- SIGILLO VERDE 5 ANNI, SIGILLO ROSSO 10
ANNI, BALSAMICO BIANCO

Bio Balsamico-Essig Acetaia Mengazzoli -
Griines Siegel 5 Jahre / Rotes Siegel 10 Jahre /
Weisser Balsamico

Bio Balsamic vinegar acetaia Mengazzoli - green
seal 5 years / red seal 10 years / white balsamic

ZUPPE

MINESTRONE DI VERDURE FRESCHE A SECONDA DELLA STAGIONE \/ & ol
Minestrone aus frischem Gemlise der Saison
Minestrone of fresh seasonal vegetables

TORTELLINI BOLOGNESI, BRODO DI CARNE A
Bologna Tortellini in Briihe
Bologna tortellini in broth

ZUPPA FREDDA DI POMODORO SAN MARZANO, PROSCIUTTO CRUDO SAN DANIELE, MIMOSA
Kalte Suppe aus San-Marzano-Tomaten, San-Daniele-Rohschinken, Ei-Mimosa
Cold San Marzano tomato soup, San Daniele raw ham, mimosa egg

V Vegan @ Vegetarian Lactose Free Gluten Free 3 Signature Dish =% Regional Product:



PRIMI PIATTI

I NOSTRI PIATTI SONO PREPARATI CON LA PASTA FELICETTI, PRODOTTA A OLTRE 1000 METRI
D’ALTITUDINE NEL CUORE DELLE DOLOMITI. TRAFILATA AL BRONZO ED ESSICCATA LENTAMENTE,
NASCE DALL'ARIA PURA DI MONTAGNA E DALLACQUA INCONTAMINATA PER GARANTIRE
STRUTTURA, SAPORE E TENUTA PERFETTI.

Unsere Gerichte werden mit Felicetti-Pasta zubereitet, die auf liber 1000 Metern H6he im Herzen der
Dolomiten hergestellt wird. Durch Bronzeformen gezogen und langsam getrocknet, entsteht Sie aus der
reinen Bergluft und dem kristallklaren Wasser - fiir den perfekten Biss, Geschmack und Konsistenz.

Our courses are prepared with Felicetti pasta, produced at over 1,000 meters above sea level in the
heart of the Dolomites. Bronze-drawn and slowly dried, it is crafted using pure mountain air and pristine
water to ensure perfect texture, flavor, and firmness.

GNOCCHI DI PATATE FATTI IN CASA ALLA SORRENTINA &
Hausgemachte Kartoffel-Gnocchi nach Sorrentiner Art
Homemade potato gnocchi Sorrentina-style

TAGLIATELLE FATTE IN CASA AL RAGU COME UNA VOLTA #
Hausgemachte Tagliatelle, traditionelles Ragu
Homemade tagliatelle, traditional ragu

PARMIGIANA DI MELANZANE PASSATE ALL'UOVO ¢ #
Auberginen Parmigiana in Ei gepacken
Egg-dipped eggplant parmigiana

TORTELLACCI DI PASTA FRESCA, FUNGHI PORCINI, BURRO D'ALPE, ERBA CIPOLLINA & 1
Frische Tortellacci-Pasta, Steinpilze, Alpbutter, Schnittlauch
Fresh tortellacci pasta, porcini mushrooms, Alpine butter, chives

RISOTTO CARNAROLI SELEZIONE "MIGNONE" Al FRUTTI DI MARE
Carnaroli-Risotto "Mignone", Meeresfriichte
Carnaroli "Mignone', seafood

SPAGHETTI CACIO E PEPE, GAMBERO ROSSO DI MAZARA DEL VALLO
Spaghetti Cacio e Pepe, rote Garnelen aus Mazara del Vallo
Spaghetti Cacio e Pepe, red prawns from Mazara del Vallo
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PESCI

FRITTURA DI PESCE CON GAMBERI BIANCHI DELLARGENTARIO, TRUCCIOLI DI VERDURE, SALSA
TARTARA

Traditionelle Fisch Frittura mit weisse Garnelen aus Argentario, gehobeltes Gemiise, Sauce Tatar
Our traditional fried seafood with white prawns from Argentario, vegetable shavings, tartare sauce

SOASO AL FORNO (PICCOLO ROMBO), SALSA AL PROSECCO, POMODORINI OLIVE NERE, PATATE

Im Ofen gebratener Soaso (kleiner Steinbutt), Prosecco-Sauce, Kirschtomaten, schwarze Oliven,
Kartoffeln
Baked soaso (small turbot), Prosecco sauce, cherry tomatoes, black olives, potatoes

BRANZINO INTERO DI STINTINO IN CROSTA DI SALE E ALGHE O ALLA GRIGLIA,

4

PICCOLE VERDURE PRIMAVERILI & #
Stintino Wolfsbarsch in Salz-Algen Kruste oder gegrillt, Friihlingsgemiise
Stintino sea bass in salt and seaweed crust or grilled, spring vegetables

CARNI

GALLETTO ALLA DIAVOLA, SALSA DIAVOLA, VERDURE DELLA NUOVA STAGIONE
Poulet “Diavola Art”, Diavola Sauce, Saisongemiise
Diavola-style young chicken, diavola sauce, seasonal vegetables

FEGATO ALLA VENEZIANA, CIPOLLA, SUGO DI CARNE, VINO BIANCO, ACETO,

POLENTA GIALLA DI STORO AR
Venezianische Kalbsleber, Zwiebeln, Fleischsauce, Weisswein, Essig, gelbe Polenta aus Storo
Venetian veal liver, onions, gravy sauce, white wine, vinegar, yellow polenta from Storo

AGNELLO BIO CASTY SCOTTADITO, BURRO ALLE ERBE, PATATE IN TECIA, PORRO BRASATO 3
Bio Casty-Scottadito Lamm, Krduterbutter, Kartoffeln, geschmorter Lauch
Organic Casty Scottadito lamb, herb butter, sautéed potatoes, braised leek

OSSOBUCO DI VITELLO, GREMOLADA, RISOTTO ALLO ZAFFERANO
Kalbs-Ossobuco, Gremolata, Safranrisotto
Veal ossobuco, gremolata, saffron risotto

TAGLIATA DI MANZO ENGADINESE, RUCOLA, POMODORINI, PARMIGIANO REGGIANO E PATATE
SALTATE =3

Engadiner Rindstagliata, Rucola, Kirschtomaten, Parmesan Reggiano, sautierte Kartoffeln
"Engadine" beef tagliata with rucola, cherry tomatoes, parmesan Reggiano, sautéed potatoes
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SCHIACCIATA

SCHIACCIATA, ORIGANO SICILIANO, OLIO EVO
BIO V &

Focaccia, sizilianischer Oregano,
BIO EVO Ol
Focaccia, organic EVO oil, oregano from Sicily

SCHIACCIATA, ROSMARINO, OLIO EVO BIO

V@ )
Focaccia, Rosmarin, BIO EVO Ol

Focaccia, rosemary, organic EVO oil

SCHIACCIATA, PESTO LIGURE &
Focacciaq, ligurisches Pesto
Focaccia, Ligurian pesto

PlZ7E DI MARE

TONNO E CIPOLLA

Pomodoro bio, mozzarella di Agerola, tonno di Carloforte, cipolla rossa di Tropea
Bio-Tomaten, Mozzarella aus Agerola, Thunfisch aus Carloforte, rote Zwiebeln aus Tropea
Organic tomatoes, mozzarella from Agerola, tuna from Carloforte, red onions from Tropea

ROMANA

Pomodoro bio, mozzarella di Agerola, alici di Cetara

Bio-Tomaten, Mozzarella aus Agerola, Anchovis aus Cetara
Organic tomatoes, mozzarella from Agerola, anchovies from Cetara

SICILIANA

Pomodoro bio, mozzarella di Agerola, alici di Cetara, olive di Taggia, capperi di Pantelleriq,

origano Siciliano

Bio-Tomaten, Mozzarella aus Agerola, Anchovis aus Cetara, Taggiasca Oliven, Kapern aus Pantelleriq,

sizilianischer Oregano

Organic tomatoes, mozzarella from Agerola, anchovies from Cetara, Taggiasca olives, capers from

Pantelleria, Sicilian oregano

4

KULM 11

Pomodoro bio, mozzarella di Agerola, salmone affumicato, rucola
Bio-Tomaten, Mozzarella aus Agerola, Rauchlachs, Rucola
Organic tomatoes, mozzarella from Agerola, smoked salmon, rucola

PlZ7E SPECIALI

CINQUE TERRE @

Mozzarella di Agerolaq, olive di Taggia, pecorino,
pinoli, pesto di basilico

Mozzarella aus Agerola, Taggiasca-Oliven,
Pecorino, Pinienkerne, Basilikum-Pesto
Mozzarella from Agerola, Taggiasca olives,
pecorino cheese, pine nuts, basil pesto

MONTANARA

Pomodoro bio, finferli, mozzarella di bufala DOP,
cotto di Culatello

Bio-Tomaten, Pfifferlinge, Biffelmozzarella DOP,
gekochter Schinken aus Culatello

Organic tomatoes, Chanterelle mushrooms, DOP
buffalo mozzarella, cooked ham from Culatello

V Vegan @ Vegetarian Lactose Free

CAPRESE @

Bufala, Pomodorini, Rucola, Ricotta Marzotica e
Aceto Balsamico DOP

Biffelmozzarella, Kirschtomaten, Rucola, Ricotta
Marzotica, Balsamico-Essig DOP

Buffalo mozzarella, cherry tomatoes, rucola,
ricotta marzotica cheese, DOP balsamic vinegar

FRUTTI DI MARE

Pomodoro bio, prezzemolo, aglio, polipo,
gamberi, cozze, vongole, scampi
Bio-Tomaten, Petersilie, Knoblauch, Oktopus,
Garnelen, Miesmuscheln, Venusmuscheln,
Scampi

Organic tomatoes, parsley, garlic, octopus,
shrimps, mussels, clams, scampi

Gluten Free /i Signature Dish “% Regional Products



PIlZ7E

MARINARA V @

Pomodoro bio, origano Siciliano, aglio
Bio-Tomaten, Sizilianischer Oregano, Knoblauch
Organic tomato, oregano from Sicily, garlic

MARGHERITA @

Pomodoro bio, mozzarella di Agerola, basilico
Bio-Tomaten, Mozzarella aus Agerola, Basilikum
Organic tomatoes, mozzarella from Agerola,
basil

DIAVOLA

Pomodoro bio, mozzarella di Agerola,
salamino piccante

Bio-Tomaten, Mozzarella aus Agerola,
pikante Salami

Organic tomatoes, mozzarella from Agerola,
spicy salami

VEGETARIANA @

Pomodoro bio, mozzarella di Agerola, zucchine,
melanzane, peperoni, broccoletti selvatici
Bio-Tomaten, Mozzarella aus Agerola, Zucchini,
Auberginen, Peperoni, wilder Brokkoli

Organic tomatoes, mozzarella from Agerola,
courgettes, eggplant, peppers, wild broccoli

PROSCIUTTO E FUNGHI

Pomodoro bio, mozarella di Agerola, cotto di
Culatello, funghi

Bio-Tomaten, Mozzarella aus Agerola, gekochter
Schinken aus Culatello, Pilze

Organic tomatoes, mozzarella from Agerola,
cooked ham from Culatello, mushrooms

QUATTRO STAGIONI

Pomodoro bio, mozzarella di Agerola, carciofini,
funghi, cotto di Culatello, olive di Taggia
Bio-Tomaten, Mozzarella aus Agerola,
Artischocken, Pilze, gekochter Schinken aus
Culatello, Taggiasca Oliven

Organic tomatoes, mozzarella from Agerola,
artichokes, mushrooms, cooked ham from
Culatello, Taggiasca olives

QUATTRO FORMAGGI @

Mozzarella di Agerola, gorgonzola DOP, taleggio
di grotta, parmigiano Reggiano

Mozzarella aus Agerola, Gorgonzola DOP,
Taleggio "di Grotta", Reggiano Parmesan
Mozzarella from Agerola, gorgonzola DOP,
Taleggio "di Grotta', Reggiano parmesan

ITALIA @

Pomodoro bio, mozzarella di Agerolq, rucolaq,
parmigiano Reggiano, olio EVO bio
Bio-Tomaten, Mozzarella aus Agerola, Rucolq,
Reggiano Parmesan, BIO EVO Ol

Organic tomatoes, mozzarella from Agerola,
rucola, Reggiano parmesan,

organic EVO oil

CALZONE FARCITO

Pomodoro bio, mozzarella di Agerolq,

cotto di Culatello, funghi

Bio-Tomaten, Mozzarella aus Agerola, gekochter
Schinken aus Culatello, Pilze

Organic tomatoes, mozzarella from Agerola,
cooked ham from Culatello, mushrooms

DEL PRINCIPE

Pomodoro bio, mozzarella di Agerola, prosciutto
Friulano pesante, funghi porcini, rucola
Bio-Tomaten, Mozzarella aus Agerola,
Rohschinken aus Friaul, Steinpilze, Rucola
Organic tomatoes, mozzarella from Agerola,
Friuliano ham, porcini mushrooms, rucola

BUFALA @

Pomodoro bio, mozzarella di Bufala DOP,
melanzane fritte, parmigiano Reggiano, basilico
Bio-Tomaten, Buffelmozzarellq, frittierte
Auberginen, Reggiano Parmesan, Basilikum
Organic tomatoes, buffalo mozzarella, deep
fried eggplant, Reggiano parmesan, basil

Tutte le nostre pizze sono preparate con farine macinate a pietra e lievitate almeno 24 ore e i nostri
ingredienti rappresentano il meglio delle eccelenze italiane.

Jede unserer Pizzen wird mit Steinmiihlenmehl zubereitet und fir mindestens 24 Stunden natiirlich
gegdrt, um einen perfekten, leichten und aromatischen Teig zu gewdhrleisten. Wir verwenden
ausschliesslich die besten Zutaten, die die wahre Exzellenz Italiens widerspiegeln.

All our pizzas are prepared with stone-ground flours and leavened for at least 24 hours and our

ingredients represent the best of [talian excellence.

V Vegan @ Vegetarian Lactose Free
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MENU BAMBIINI

7

INSALATAMISTA \/ @ ¥ %
Gemischter Salat
Mixed salad

MINESTRONE \/ @@ ¥ ¥
Gemlisesuppe
Vegetable soup

CONSOMME DI POLLO, PASTAABC %
Hihnerconsommé, ABC-Teigwaren
Chicken consommé, ABC pasta

PASTA CON BURRO O SALSA AL POMODORO O CARBONARA &
Pasta mit Butter oder Tomatensauce oder Carbonarasauce

Pasta with butter or tomato sauce or carbonara

RISOTTO AL PARMIGIANO @ ¥
Parmesan Risotto
Parmesan risotto

PIZZA MARGHERITA @
Pizza Margherita
Pizza Margherita

BASTONCINI DI PESCE %
Fischstdbchen
Fish sticks

PETTO DI POLLO CON CONTORNO
ASCELTA ¥

Pouletbrust mit Beilage nach Wahl

Chicken breast with a side dish of your choice

GELATO O SORBETTO ALLA FRUTTA A SCELTA &
Glace oder Fruchtsorbet nach Wahl
Ice cream or fruit sorbet of your choice

CONTORNO A SCELTA: PATATINE FRITTE,
VERDURE, INSALATA

Beilagen nach Wahl: Pommes frites, Gemiise,
Salat

Side dish of your choice: French fries, vegetables,
salad
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DICHIARAZIONE D’ORIGINE
Herkunftsdeklaration
Declaration of origin

VITELLO: SVIZZERA
Kalb: Schweiz
Veal: Switzerland

MAIALE: SVIZZERA
Schwein: Schweiz
Pork: Switzerland

POLLO: SVIZZERA, FRANCIA
Poulet: Schweiz, Frankreich
Poultry: Switzerland, France

MANZO: SVIZZERA
Rind: Schweiz
Beef: Switzerland

AGNELLO: SVIZZERA
Lamm: Schweiz
Lamb: Switzerland

PESCE: ITALIA
Fisch: Italien
Fish: Italy

FRUTTI DI MARE: ITALIA
Meeresfriichte: Italien
Seafood: Italy

Per informazioni su allergie o intolleranze, vi preghiamo di contattare il nostro personale di servizio.
Fiir Informationen zu Allergien oder Unvertrdglichkeiten wenden Sie sich bitte an unser Servicepersonal.
For any information concerning allergies or intolerances, please ask our service staff.

Tutti i prezzi sono in franchi svizzeri, IVA inclusa.
Alle Preise sind in Schweizer Franken inklusive Mehrwertsteuer.
All prices are in Swiss Francs including VAT.



