
M E N Ü  K A M P A N I E N   

Uovo in purgatorio (Neapolitanische Spezialität „Ei im Fegefeuer“)

Onsenei mit Tomatensauce ‘Nduja, 

Parmesan, geröstete Focaccia	 18

Spaghettoni alla Nerano (Spezialität von der Amalfi Küste) mit 

Zucchini, Provolone del Monaco, Parmesan, Basilikum und Garnelen	 22

Eifeler Kaninchenrücken all‘Iischitana gefüllt mit Salsiccia und  

ummantelt mit Pancetta, Datterino Jus, Aubergine,  

Ndunderi (typische Gnocchi aus Minori/Amalfi Küste)	 36

Millefoglie mit Büffel-Ricotta und Pellecchiella-Aprikose vom Vesuv

und Pistazieneis	 15

Casa Lodato Menü 3 Gänge mit Pasta p.P. 	 49

Casa Lodato Menü 3 Gänge mit Hauptspeise p.P. 	 59

Casa Lodato Menü komplett p.P. 	 79

Casa Lodato Menü 5 Gänge mit Tagesfisch p.P. 	 99



Z U M  A P E R I T I F  

Pollastrini-Jahrgangssardinen (Millesimate), Wildkräutersalat, Brot	 16

Culatello Schinken mit Taggiasca-Oliven	 16

Olivenöl-Focaccia in zwei Variationen	 12

 



A N T I P A S T I  –  V O R S P E I S E N 

Neu interpretierte Parmigiana: lila Aubergine, Miso, Ofentomaten,  

Basilikum-Pesto, Parmesan-Espuma und Parmesan-Chips 

– wahlweise auch mit veganem Feta (Signature)	 17

Vitello tonnato mal anders mit Thunfisch-Tataki, Avocado-Crème, 

 Thunfischsauce, frittierte Kapern (Signature)	 21

Antipasti misti (ab zwei Portionen)	 18

Gratinierten Ziegenkäse, Kürbis, schwarze Walnüsse, 

Feigen Vincotto, Radicchio, kandierte Kumquats 	 19

Carpaccio von der Carne salada aus Trentino, Cipriani-Sauce,  

geröstete piemontesische Haselnüsse, Parmesan, Trüffel 	 22

Elsässer Saibling (kurz flambiert), Fenchel, grüner Apfel,  

Orangen, Buttermilch-Vinaigrette 	 21

Fischsuppe Casa Lodato Art	 19



P A S T A  &  R I S O T T O
   

Maccheroncini mit Genovese-Ragout (Neapolitanische Spezialität) 	 20

Plin Ravioli, Kürbis Amarettini-Füllung, Taleggio-Sauce,  

knuspriger Culatello	 21

Tagliolini mit Wintertrüffeln, Parmesan Espuma	 23

Scialatielli (Pasta Spezialität aus Neapel), Frutti di Mare  

(Fisch, Muscheln, Gambas), Krustentier-Bisque, Frische Tomaten  

mit Kräutern	 23

Fregola sarda, Cime di Rapa, ‘Nduja, Stracciatella, geröstete  

sizilianische Mandeln	 19



C A R N E  –  F L E I S C H

Hirschrücken-Saltimbocca, Pastinake, wilder Broccoli, Kürbis, 

Marsala-Jus 	 42

Walisischer Lammrücken, Pistazienkruste, fluffige Parmesan-Polenta, 

Bohnen-Cassoulet, Lamm-Jus mit Rosmarin	 38

Coda alla vaccinara (ein Schmorgericht der römischen Küche  

aus einem Ochsenschwanz), Kartoffelpüree mit Olivenöl, Endivien 	 34

P E S C E  –  F I S C H 

Fischgerichte entnehmen Sie bitte unserer Tageskarte.

1 Eier 2 Fisch 3 Krebstiere 4 Milch 5 Sellerie 6 Schwefeldioxid und Sulphite 7 Erdnüsse 8 Senf 9 Weichtiere 10 Schalenfrüchte1 Eier 2 Fisch 3 Krebstiere 4 Milch 5 Sellerie 6 Schwefeldioxid und Sulphite 7 Erdnüsse 8 Senf 9 Weichtiere 10 Schalenfrüchte



D E S S E R T  

Tiramisu di zucca: Tiramisu, Kürbis, Mandarinen-Sorbet, Kakao	 14

Warme Schokolade (70% Virunga aus Kongo) Kuchen mit 

flüssigem Kern, Vanille Eis, Zwetschgen Röster	 13

Haselnuss-Crème brûlée mit Kirsch-Sorbet	 13

Millefoglie mit Büffel-Ricotta und Pellecchiella-Aprikose vom Vesuv

und Pistazieneis	 15

Zusammenstellung feinster Käsevariationen	 15

Verschiedene Sorten selbstgemachten Sorbets und Eis, je Kugel	 3,5


