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Die Preise aller Gerichte auf dieser Speisekarte sind inklusive Mehrwertsteuer angegeben.




La Piemontesa fusion
ist das Ergebnis der Kochleidenschaft
des Griinders Juan Manuel Chacén,
der als gastronomischer Wegbereiter
der italienischen Kuche
in unserem Land gilt.

Jetzt vereint er sein Konnen und seine
Erfahrung mit den neuen Trends
des Marktes und der mediterranen
Kiche zu dieser Speisekarte
mit einem ganz besonders
frischen,
jungen und
mediterranen Stil.




Focaccias
und Pierinas




Leckeres, frisch gebackenes Brot, das zu jedem Gericht
auf der Speisekarte passt.

Knusprig und voller Geschmack, wie es sich gehort.

Sortiment von Focaccias ..., 4,60
Traditionelles italienisches Brot mit Ol, Zwiebeln und Oliven.

Pierina Parmigiana ... 4,90
Pierina Tartufata ..., 5,30

Pierina Mista ..., 5,10






Vom Klassiker bis hin zum neuesten Trend.

Mit frischen und saisonalen Zutaten.

Schale mit Artischocken und Entenleber ...

Artischocken nach romischer Art mit karamellisiertem Entenleber, pochiertem Ei,
konfitierte Tomaten und knusprigem Schinkenspeck.

GroRmutters Kroketten (85t.) ...

Auswahl an hausgemachten Kroketten mit Ibérico-Schinken und
gebratenem Hahnchen.

Involtini freddo dicrepe ...

Crépe geflllt mit gerduchertem Lachs, Avocado, Zwiebel, Ziegenfrischkase,
Tomate und Pestodressing.

Carpacciovom Rind ...

In diinne Scheiben geschnittenes Lendensteak, gewlirzt mit Salz, Pfeffer, Zitrone
und nativem Olivendl extra. Serviert mit 24 Monate gereiftem Parmesan (g. U.).

Suppe ,,della Nonna® .. . . ... ...

Hihnerbriihe mit pochiertem Ei und hausgemachten Fleischballchen.

Mandel-Gazpacho vom Lande (wdhrend der Saison) ............cc.cccccc........

Mit 100 % Picual-Olivendl und hartgekochtem, geriebenem Ei.
Beilage: gewlrfelte Paprika, Gurke und zarte Zwiebel.

Involtini freddo di crepe




Il nostro Bowl
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Mit Respekt flir mediterrane und lokale Zutaten.

Ein authentisches Erlebnis von Aromen und Texturen!

Burrata di Puglia ... 13,85
Burrata-Kase mit Tomatenkonfitlre, Pesto, Rucola und gerdsteten Pinienkernen.

Mischung aus Romersalat und Tudela-Salatherzen mit Feldsalat und Rucola,
Ziegenkase-Rolle im Pistazienmantel, knusprigem Schinkenspeck, Apfel, Tomate,
Walntssen und einem Hauch von Tomatenmarmelade.

Knuspriges Hiahnchen ... 13,85

Mischung aus Rémersalat und Tudela-Salatherzen mit Feldsalat und Rucola, Tomaten,
knusprigem Hahnchen, Apfel, gerdsteter roter Paprika, Nisse-Mischung und Avocado.

TUrKISCR e, 13,85

Mischung aus Romersalat und Tudela-Salatherzen mit Feldsalat und Rucola,
knackigem Schinkenspeck, gerauchertem Scamorza-Kase, Datteln, Hummus,
knusprigen Zwiebeln und Tomaten.

ILNOStro BOWL ..ol 13,85

Romersalat-Streifen und Tudela-Salatherzen, Artischocke nach romischer Art,
Balsamico-Zwiebel-Confit, Perlen aus Ziegenkdse-Rolle mit Mangofillung,
konfitierte Tomaten, Avocado und knuspriges Hahnchen mit Teriyaki-Sauce.

Vinaigrette nach Wahl

* Honig und Pistazien
e Balsamico-Essig

e Traditionelles Dressing
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Gerichte aus dem Backofen.

Unsere frischen Nudeln aus WeizengriefS und Ei mit késtlichen Fillungen
werden nach alter Tradition bei geringer Hitze gekocht.

Gran Cannellont ... 17,90

Mit Parmesan gratinierte Cannelloni vom Lande mit ihrer traditionellen
Fullung umhdllt von unserer frischen Pasta in Béchamelsauce.

Cannelloni di Mare ... 17,40

Mit Parmesan gratinierte Cannelloni gefiillt mit Dorsch-Brandade und
Garnelenstlickchen, umhullt von unserer frischen Pasta mit Tintenfischtinte
in roter Béchamelsauce mit Piquillo-Paprika.

Lasagna di spinaci e gamberi ... 17,90

Funf Schichten aus frischer Pasta mit Fillung aus Rahmspinat und
Garnelenstlickchen. In Béchamelsauce mit Piquillo-Paprika und
mit Parmesan-Gratinierung.

Lasagna di Bologna ... 18,20

Finf Schichten unserer frischen Pasta, gefillt mit Bolognese, geriebenem Ei
und Spinat. In Béchamelsauce mit Piquillo-Paprika und mit Parmesan-Gratinierung.

Misto del TeSOreIO ... 19,50

Mit Parmesan gratinierte Lasagne di Bologna, Gran Cannelloni und
Rigatoni alla Salsa Pepe.

Unsere Empfehlung!




Piemonte
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Nach traditionellen italienischen Rezepten
mit cremiger und sehr geschmeidiger Textur.

MONt eI e 16,85

Mit Mascarponecreme und zartem Kalbfleisch, das im eigenen Saft
bei niedriger Temperatur gegart wird.

Tartufo d’Alba ... 16,85

Sehr cremige Sauce mit schwarzem Triffel und Parmesan.
Piemontesisches Rezept!

Nero di Seppia ... 17,85

Tintenfisch in seiner eigenen Tinte mit Garnelenstickchen und
Oktopus in Sahnesauce.

PiemMoONte e 17,85

Creme aus Steinpilzen und Waldpilzen mit Parmesan.
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‘Leber- und Triiffelsauce

Cuore di Foie

Flllung aus gebratener Leber und
Schinkenspeck mit gerdstetem Krbis.

Ravioli
Fillung aus schonend gegartem
Rindfleisch mit frischem Gemdse.

.~

Tortellini

Fullung aus Kalbfleisch, das in
seinem Saft bei niedriger Temperatur
gegart wird, und Ibérico-Schinken.

Triangoli

Flllung aus Gorgonzola,
Walnissen und Ricotta.

"".“-—-o--ﬂf".

Panzotti

Fillung aus Ricotta,
Triffel und Parmesan.



UNSERE SAUCENEMPFEHLUNG ZUR KOMBINATION MIT IHRER LIEBLINGSPASTA.
DIE ZUBEREITUNG ERFOLGT NATURLICH IN JEDEM FALL IN UNSERER KUCHE.

Leber”und : Feine Sahnesauce mit Entenleber und schwarzem Triffel. 15,80
Triiffel %
g . .
S Pesto-Sahnesauce mit gebratenem Schinkenspeck und
Ligurische Sauce % 24 Monate gereiftem Parmesan (g. U.). 15,40
8 . .
. Zarte Mascarponecreme mit gebratenen Pilzen und
Casalinga % Longaniza-Wurst mit gerosteten Pinienkernen. 15,40
Champi-Mandeln % Gebratene Champignons in Sahnesauce mit Mandelkrokant. 15,40
Q
. . Leckere Steinpilz- und Triffel-Sahnesauce mit
Triiffel und Pilze % gebratenen Pilzen. Authentisches Rezept! 15,40
Carbonara % Al mio modo. Wie gewohnt. 15,40
(o
§ Traditionelle Sauce mit Pinienkernen, Parmesan, nativem
Pesto Genovese ¢ Olivenol extra und frischem Basilikum. 15,40
Cinque Formaggi % Parmesan, Emme'npaler, Greyerzer, Gorgonzola und Ricotta 15,40
¢ in einer geschmeidigen Sahnesauce.
. § Rote Sauce mit leichter Scharfe aus Sobrasada de
Arrabbiata §  Mallorca (g. U.). 15,40
Polpette § Tomatensauce nach landlicher Art mit Bratgemuse und 15.40
della Nonna { GroBmutters Fleischballchen. ’
Zubereitung wie in Bologna.
Bolognese % Nach traditionellem Rezept! 15,20



Die Padsta wirnd von und selbdt aus
Hartweigengtiels und £ nach
teadilionellen, Regepten mit Hingabe
und Leidenschafl hergestelt.

~ Ballerine mit
ligurischer Sauce

' Spaghetti



UNSERE SAUCENEMPFEHLUNG ZUR
KOMBINATION MIT IHRER LIEBLINGSPASTA.

DIE ZUBEREITUNG ERFOLGT NATURLICH IN JEDEM FALL IN UNSERER KUCHE.

Polpette
della Nonna

Ligurische Sauce

Triiffel und Pilze

Arrabbiata

Casalinga

Champi-Mandeln

Carbonara

Bolognese

Pesto Genovese

Aglio olio e
Peperoncino

Napoletana

SO QOO DOOOOOO OO DSOS DOOOOOO

OO

OO QOO0

QOOOOOO

Tomatensauce nach landlicher Art mit Bratgemdise und
GroRmutters Fleischballchen.

Pesto-Sahnesauce mit gebratenem Schinkenspeck und
24 Monate gereiftem Parmesan (g. U.). Sehr beliebt!

Leckere Steinpilz- und Triffel-Sahnesauce mit
gebratenen Pilzen.

Rote Sauce mit leichter Scharfe aus Sobrasada de
Mallorca (g. U.).

Zarte Mascarponecreme mit gebratenen Pilzen und
Longaniza-Wurst mit gerosteten Pinienkernen.

Gebratene Champignons in Sahnesauce mit Mandelkrokant.

Al mio modo. Wie gewohnt.

Zubereitung wie in Bologna.
Nach traditionellem Rezept!

Traditionelle Sauce mit Pinienkernen, Parmesan, nativem
Olivendl extra und frischem Basilikum.

Beliebtes und leicht pikantes Rezept mit Knoblauch,
nativem Olivendl extra, Chili und Garnelen.

Traditionelle Sauce nach neapolitanischer Art.

13,90

13,90

13,90

13,90

13,90

13,90

13,90

13,75

13,90

13,75

12,80
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Roter Thun aus Wildfang ... 23,40

Rickenstiick vom Roten Thun aus Wildfang mit Honig- und Senf-Sauce,
begleitet von Artischocken nach romischer Art, konfitierten Friihlingszwiebeln
mit Balsamicoessig, konfitierten Tomaten und StRmais.

Tatar vom Roten Thun aus Wildfang ... 19,60

Roter Thun aus Wildfang mit Avocado, konfitierten Tomaten,
panierter Aubergine und konfitierten Zwiebelchen sowie Balsamicoessig.

Oktopus-Tentakel vom Grill ... 23,60

Auf semipirierten Kartoffeln mit Paprikapulver ,,De la Vera“ und
Picual-Olivendl, begleitet von Padrén-Paprikaschoten.

Spaghetti Vongole ... 19,60

Gebratene Venusmuscheln in ihrem Saft, betraufelt mit Muschelfumé in
Weillwein und einem Hauch von Knoblauch und Petersilie.

Tagliatelle Fruttidi Mare ... 19,60

Frische Nudeln mit Sepia, kleinen Tintenfischen, Venusmuscheln,
Miesmuscheln und Garnelen in einer Meeresfriichtesauce.

Spaghetti in Carrozza ... 19,60
In Meeresfriichtesauce mit Tintenfisch, Oktopus, Venus- und Miesmuscheln,
Garnele auf Pizzaboden und im Ofen gebacken.
Erleben Sie die Fusionskiiche!



Die besten Rezepte unseres Chefkochs Edu in Kombination mit der
unnachahmlichen Kiiche unseres Cuoco Giovanni bringen lhnen mediterrane
Fusionsklche in Reinform.

Spaghetti _'
Vongole




Burger aus
Angus-Rindfleisch
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Gerichte mit hochwertigem Fleisch vom Angus-Rind
und Ibérico-Schwein.

Ein grofiartiges gastronomisches Angebot!

Dazu gibt es frisch gebackenes Landbrot.

Lende mit Pfeffersauce ... 18,90

Ibérico-Lendenmedaillons vom Grill mit Rigatoni in Pfeffersauce.
Ganz authentisch von uns!

Entrec6te vom Angus-Rind mit Beilage
o VoM Gl oo 24,10
o Mt SAUCE NACh Wahl oeeeee e 26,10

Lendenstiick vom Angus-Rind mit Beilage

o VoM GIill oo 26,60
o Mt SAUCE NACh Wahl oeeeeeee e 28,60
Burger aus Angus-Rindfleisch ... 19,30

Burger mit Entenleber, knusprigem Schinkenspeck, gerduchertem
Scamorza-Kase und karamellisierten Zwiebeln, garniert mit
Pommes frites.

Maxi-Spie mit Ibérico-Lende ... 22,80

Maxi-SpieR mit Ibérico-Lende, frischem Grillgemise und
Fiorentina-Sauce.

Maxi-Spiefs mit

Ibérico-Lende
Saucen-Auswahl

e Fiorentina-Sauce
* Honig- und Senf-Sauce

o Triuffel-Sauce







Im eigenen Saft 20 Stunden lang im Ofen gegart.
Sehr zart, lecker und saftig!

Dazu gibt es frisch gebackenes Landbrot.

HahNChen oo

Leckere und zarte im Ofen gegarte Hihnchenhalfte.
Als Beilage Pommes frites.

Zarte Lammschulter ...

Als Beilage semiptrierte Kartoffeln mit Paprikapulver ,,De la Vera“ und
Picual-Olivendl, begleitet von Padron-Paprikaschoten.

Zarte LammhaXe ...

Als Beilage semipdrierte Kartoffeln mit Paprikapulver ,,De la Vera“ und
Picual-Olivendl, begleitet von Padron-Paprikaschoten.

Saftiger Rindfleischbraten ...

Als Beilage gebackene Babykartoffeln und Padrén-Paprikaschoten.




Burger aus Angus-Rindfleisch in goldgelb
gebackenem Pizzateig.

Doppelt unwiderstehlich!

Burger mit Entenleber, knusprigem Schinkenspeck, karamellisierten
Zwiebeln, gerduchertem Scamorza-Kase und Mozzarella in Pizzateig.

Als Beilage Pommes frites.

18,90



Authentische hausgemachte Pizza nach rémischer Art
mit diinnem, knusprigem Teig aus dem Steinofen.

ProSCIUL O .o

Tomate, Mozzarella und Kochschinken.

PePErONI ...

Tomate, Mozzarella, Peperoni und knuspriger Schinkenspeck.

QuAttro Stagioni ...

Tomate, Mozzarella, Kochschinken, Champignons, Thunfisch und
Artischocken nach romischer Art.*

BiSMANCK oo,

Tomate, Mozzarella, Schinken und pochiertes Ei.

Tomate, Mozzarella, Rinderragout, knuspriger Schinkenspeck, roter Pfeffer und
Barbecue-Sauce.

Carbonara ...

Mozzarella, Carbonara-Sauce und knuspriger Schinkenspeck.

FUNT KRS@ e,

Tomate, Mozzarella, Emmentaler, Greyerzer, Parmigiano und Gorgonzola.

ZUCCRINT o

Tomate, Mozzarella, Ziegenfrischkase, Zucchini, Pesto und geriebener Parmesan.

*

Um den Geschmack und die Qualitdt des Produkts nicht zu beeintréchtigen, wird der Thunfisch erst nach

der Entnahme aus dem Ofen hinzugefigt.
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Authentische hausgemachte Pizza nach rémischer Art mit dinnem,

knusprigem Teig aus dem Steinofen mit unserem speziellen Touch.

PIeMONEESA e, 16,40
Mozzarella-Sahne, Carpaccio vom Rinderfilet, Parmesan und Rucola.*

Parmigiana ... 16,10

Tomate, Mozzarella, knuspriger Schinkenspeck, gerducherter Scamorza-Kase
und Parmesan.

Dell’ EMilia ..o 16,40

Tomate, Mozzarella, Emmentaler, Greyerzer, Parmesan, Gorgonzola, knuspriger
Schinkenspeck und karamellisierte Zwiebel.

DAV O A e, 16,10
Tomate, Mozzarella, Kalb, Peperoni, Longaniza-Wurst und Chili, leicht pikant.

TonNNo € SAlMONE ..o 16,40

Tomate, Mozzarella, Thunfisch und Lachs.*

Almadraba ..o 16,60

Tomate, Mozzarella, Roter Thun aus Wildfang und Avocado.*

IMELANZANA ..o 16,10

Tomate, Mozzarella, panierte Aubergine, Parmesan, Ziegenkase, Honig
und Balsamico-Essig.

CalZONe oo, 16,60

Tomate, Mozzarella, pochiertes Ei, Schinken, roter Pfeffer, Zwiebel und Tabasco.

BOOOOOOOOOOIIIDIOOOOOOOIIIIOIOOOID Pizzas PiCCOlinaS COCOOOOOEOOGOOOVOOOOOOOOCOOOOOO00C

Prosciutto - Peperoni - BBQ - Carbonara - Bismarck
11,80

*

Um den Geschmack und die Qualitét der Produkte nicht zu beeintrdchtigen,
werden Carpaccio, Rucola, Avocado und Thunfisch erst nach der Entnahme aus dem Ofen hinzugefiigt.



Weifier
Hauswein
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HAUSWEINE

Roter Hauswein 11,90
Rosé-Hauswein 11,90
WeilRer Hauswein 11,90

ITALIENISCHE WEINE

Lambrusco 12,95
IGT Reggio Emilia - Rosato

Lambrusco 12,95
IGT Reggio Emilia - Rosso

Moscato d’Asti 15,80
D.O.C.G. Asti - Bianco

Chianti 16,80
D.O.C.G. Chianti

GLASWEISER AUSSCHANK

Ein Glas Hauswein 2,85
Rot-, Rosé- und Weillwein

Ein Glas ViAa ljalba 3,65
g. U. Rioja - Crianza-Rotwein

Ein Glas Glarima de Sommos 3,45
g. U. Somontano - Rot- und Weillwein

Aus DEM WEINKELLER

Vina ljalba 17,80
g. U. Rioja - Crianza-Rotwein

Muga 24,90
g. U. Rioja - Crianza-Rotwein

74,

Luis Canas
g. U. Rioja - Crianza-Rotwein

Figuero 4

g. U. Ribera del Duero - Rotwein

Emilio Moro
g. U. Ribera del Duero - Rotwein

Glarima de Sommos
g. U. Somontano - Rotwein

Glarima de Sommos
g. U. Somontano + Weillwein

Honeymoon
g. U. Penedes - Weillwein

Cuarenta Vendimias
g. U. Rueda - Verdejo

José Pariente
g. U. Rueda - Verdejo

SEKT

Pedregosa Gran Cuvée
g. U. Cava - Reserva Brut Nature

SANGRIA
Rotwein-Sangria (1 Liter)
Sekt-Sangria (1 Liter)

WeiRwein-Sangria (1 Liter)

20,90

20,90

25,00

12,75

12,75

16,55

17,80

19,90

19,85

15,95
16,95

16,95
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Sie
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LA PIEMONTESA

Information:

expansion@grupol1800.com
Tel. +34 973 100 809

www. /apwmmlf%a Com
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