Classico D.O.C. o
A Rosé Spumante s
=== Famiglia Olivini

Lombardia
Eleganter Rosé-Spu-
mante aus Groppello,

Barbera, Sangiovese
Wa@z R”[ad\f%” ripien und Marzemino. Nach
di vitello, manzo e verdure 24 l\/Iongten _Htefetla—
Handgemachte Ravioli mit Kalb-, 99{‘;”9 ege'f ercer
Rindfleisch- und Gemiisefiillung, q" lemeAr erlage,
kurz in Olivendl mit frischen Rora er éonen_ VO
Krautern geschwenkt ngsv?g euiger f?igé:ghen
und mit Parmesan verfeinert harmonischen Struk- -

: A Ce tur. 9,50 0,1 Glas
N F%tto di orata su risotto nero di seppia Cuvée Madr

Doradenfilet auf leicht pikantem Suvee nta ©
schwarzem Sepia-Risotto mit Garnelen, pumante

Calamari und Safranschaum Brut Blanc de Noir
. d Tunella = Friuli
‘ A791.C oaer _ _
-/ CCI7 Filetto di manzo Feinperliger Spumante
aus Pinot Nero mit

L hoes, & s
%7%{ ichi al forno

Gebackene Feigen im Speckmantel
gefullt mit Schafskase

con finferli freschi in salsa alla panna

Rinderfilet ﬂolrglenFNotﬁn, rc(ajifer
mit frischen Pfifferlingen in Rahmsauce 9€'Per Frucht un
fe|nean|r||ochedaro—
Q:Z ). (S men. Vollmundig,
AT Cassata frisch, cremig und [l ruEe
Hausgemachte Cassata elegant mineralisch. (e

Komplettes Viergangmenu 69,00 10,50 0,1 Glas
Wir akzeptieren nur Bar- oder EC-Kartenzahlung (keine Kreditkarten!)

Die bitte in bar gegebenen Trinkgelder
werden freudig unter dem Team aufgeteilt

Osteria L'isola Sarda
Rothschildallee 38 - 60389 Frankfurt
Tel/Fax 069-462206 - www.lisola-sarda.de
Dienstag bis Freitag: 11.30 bis 14.30 und ab 18.00
Samstag: ab 18.00
Sonntag:11.30 bis 14.30 und ab 18.00




