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ANTIPASTI / EELROOG / STARTER

Bruschetta
Bruschetta
Bruschetta

Antipasto misto
Antipasti
Antipasti

Fiocco di Parma con melone
Parma sink meloniga
Parma ham with melon

Melanzana al forno ripiena di funghi antunna a Grana Padano su salsa di pomodoro
Baklazaan, tiidetud austerserviku ja Grana Padanoga, tomatikaste
Eggplant stuffed with oyster mushrooms and Grana Padano, tomato sauce

Mozzarella di bufala con verdure alla griglia
Mozzarella di buffala salat grillitud koogiviljadega
Mozzarella buffala salad with grilled vegetables

Carpaccio di manzo con insalatina di mela, pomodorini, melone, Grana Padano e rucola
Loomaliha-carpaccio meloni, kirsstomati, Grana Padano ja rukolaga
Beef carpaccio with melon, cherry tomatoes, Grana Padano and arugula

Code di gamberi al sugo di pomodoro fresco piccante e pane alla griglia
Hiidkrevetisaba terava virske tomati kastme ja grillitud focaccia’ga
Prawns tails in spicy fresh tomato sauce and grilled focaccia

Cozze verdi gratinate al Grana Padano
Rohemerikarbid, gratineeritud Grana Padanoga
Mussels gratinated with Grana Padano cheese

Salmone marinato con peperoncino rosso e insalatina di fragole
Lohe-carpaccio avokaado-maasikasalatiga
Salmon carpaccio with avocado and strawberry salad

Tentacoli di polpi di scogli alla griglia con peperomata in agro dolce
Grillitud kaheksajalg magusa paprikaga, agro dolce kaste
Grilled octopus with sweet pepper, sauce agro dolce

Piatto di formaggi
Juustuvalik
Cheese plate

Chef de Cuisine: Nicolo Tanda
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DESSERT

Sorbetti
Sorbett
Sorbet

Crema bruciata
Crema bruciata
Crema bruciata

Torta di tirami su
Tiramisu
Tiramisu

Torta di cioccolato
Sokolaadikook
Chocolate cake

Gelati
Jaatis
Ice cream

Panna cotta con crema di espresso e mirtilli rossi
Panna cotta espressokastme ja pohladega
Panna cotta with espresso sauce and lingonberries

Gelato al pistacchio

Pistaatsiajaitis

Pistachio ice cream

Crostata di limoni al Cointreau e caramel

Cointreau likooriga maitsestatud sidrunikook
Cointreau flavoured lemon cake

Allergeenide sisaldust tapsusta teenindajalt.
For allergen advice please ask your server.

Chef de Cuisine: Nicolo Tanda



CONTORNI / LISANDID / SIDEDISH

Patate in spicchi al rosmarino
Frititud kartulilohud rosmariiniga
Potato wedges with rosemary

Aglio al forno con miele e cognac
Ahjus kiipsetatud kiiiislauk mee ja konjakiga
Baked garlic with honey and cognac

Melanzane al formo in aglio e prezemolo
Ahjus kiipsetatud baklazaanid
Baked aubergine with garlic and parsley

Insalata di rucola e pomodorini
Rukola-tomatisalat
Rucola and tomato salad

Purea di patate al pesto
Kartulipiiree pestoga
Potato purée with pesto

Verdure alla griglia marinate
Grillitud ja marineeritud koogiviljad
Grilled and marinated vegetables

Funghi trifolati
Praetud seened kiiiislaugu ja tsillipipraga
Sautéed mushrooms with garlic and chilli pepper

Chef de Cuisine: Nicolo Tanda

PASTA

Spaghetti aglio olio e peperoncino
Spagetid kiiiislaugudli ja tsillipipraga
Spaghetti with garlic oil and chilli

Tagliatelle con porcini e speck
Tagliatelle puravike ja Itaalia suitsusingiga
Tagliatelle with porcini mushrooms and speck

Ravioli ripieni di cuori di carciofo e ricotta in salca di vino e antunna
Ricotta ja artisokisiidamikuga tdidetud ravioolid austerserviku ja valge veini kastmes
Ravioli stuffed with ricotta and artichoke, oyster mushroom - white wine sauce

Ravioli ripieni di formaggio di capra in salsa di panna noci di sorrento e spinaci
Kitsejuustuga tiidetud ravioolid Kreeka péahklitega koorekastmes
Goat cheese ravioli with creamy walnut sauce

Ravioli farciti com salmone e code di gamberi, in salsa al vino bianco e pomodoro fresco
Lohe, hiidkrevetisabade ja toorjuustuga tiidetud ravioolid, virske tomati- ja valge veini kastmes
Salmon, prawn tails and cream cheese ravioli, frech tomato - white wine sauce

Lasagne al ragu di cinghiale
Metssea-lasagne
Lasagne with wild boar

Ravioli con ripieno di lepre e crema ai funghi noci e dragoncello
Janeseravioolid Kreeka pahkli ja estragoniga maitsestatud austerservikukastmes
Rabbit stufted ravioli in tarragon flavoured walnut and oyster mushroom sauce

Spaghetti al nero di seppia con polpa di gamberi in salsa di vino bianco e pomodoro al peperoncino rosso
Mustad spagetid hiidkrevetisabadega, virsketest tomatitest valmistatud teravas kastmes
Black spaghetti with grilled prawns in spicy tomato sauce

Spaghetti al sugo di polpi di scoglio
Spagetid kaheksajala-sinimerikarbikastmes
Spaghetti with octopus and mussels

Chef de Cuisine: Nicolo Tanda
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MINESTRE / SUPP / SOUP

Minestrone
Minestroone
Minestrone

Crema di pomodoro con mascarpone

Tomatisupp basiiliku ja mascarpone’ga
Tomato soup with basil and mascarpone

RISOTTO

Risotto agli asparagi e prosecco con capesante grigliate
Grillitud kammbkarbi, virske spargli ja Proseccoga risotto
Risotto with grilled scallop, fresh asparagus and prosecco

PESCE / KALA / FISH

Calamaretti fritti
Frititud kalmaarid
Fried baby squid

Sardine alla griglia *
Grillitud sardiinid *
Grilled sardines *

Calamaretti ripieni in salsa di vino bianco
Hiidkreveti ja puravikuga tiidetud kalmaar valgeveinikastmega
Squid stuffed with prawns and porcini mushrooms, white wine sauce

Capesante e aspargi alla griglia su salsina di burro melograno e pinoli
Grillitud kammkarp rohelise spargli ja voi-granaatounakastmega
grilled scallop with green asparagus, butter- pomegranate dressing

Spigola alla griglia con pomodori e basilico
Grillitud meriahven virske tomati ja basiilikuga
Grilled sea bass with fresh tomato and basil

Orata alla griglia con olio alle erbe fini
Grillitud kuldmerikoger iirdioliga

Grilled royal sea bream with herb oil

Filetto di triglia e calamaretti ripieni di polpa di gamberi su salsa di vino bianco

Mereirnafilee, krevettidega tiidetud kalmaar valge veini kastme, ingveri, tsilli ja koriandriga

Red mullet fillet and quid stuffed with prawns, white wine sauce

* Saame pakkuda vastavalt hooajale.
* Depending on availability

Chef de Cuisine: Nicolo Tanda
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CARNE / LIHA / MEAT

Fegato di vitello con cipolle al Marsala
Pannikuum vasikamaks sibula ja Marsalaga
Calf'’s liver with Marsala and onions

Coniglio in salsa di vino bianco e olive con purea di patate e spinaci
Kiiilik valge veini ja oliivi kastmes, kartuli-spinatipiiree
Braise rabbit in white wine and olive sauce, potato- spinach puree

Stracotto di guance di vitello con polenta di porcini
Punaveinis hautatud vasikaposk puravikupolentaga
Stewed veal cheeks with porcini mushroom polenta

Straccetti di filetto di manzo con rucola selvatica fettine di Grana e pinoli
Straccetti veise sisefileest, virske rukola, Grana Padano ja seederménni seemned
Beef tenderloin straccetti with fresh arugula, Grana Padano and pine nuts
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CARNI ALLA GRIGLIA / LIHA OTSE GRILLILT / FROM THE GRILL

Spirale di salsiccia di maiale al peperoncino e vino bianco
La Bottega grillitud sealihavorst, maitsestatud tsilli ja valge veiniga
La Bottega s grilled pork sausage savored chilli and white wine

Polletto alla griglia alle erbe fini
Grillitud kanapoeg iirdioliga
Grilled chicken with herb oil

Entrecote di cinghiale alle erbe fini
Grillitud metssea-antrekoot
Wild boar entrecote

Filetto di angus alla griglia con salsa di porcini e Gorgonzola
Grillitud veisefilee Gorgonzola, austerserviku ja puraviku kastmega
Grilled sirloin with Gorgonzola, porcini and oyster mushroom sauce

Carre di agnello in crosta di mandorle
Mandlite ja iirtidega maitsestatud tallekarree
Grilled rack of lamb flavoured with almonds and herbs

Chef de Cuisine: Nicolo Tanda
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