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Chef Davide Tonetti ist ein Meister der Kochkunst, der jedes
Gericht in eine emotionale Erzédhlung verwandeln kann. Seine
Kliche entsteht aus dem harmonischen Zusammenspiel von
Tradition und Innovation, wobei sich die authentischen
Aromen der Region mit modernen Techniken verbinden und
so einzigartigeundmitreiBendegastronomischeErlebnisse
schaffen.

Aufgewachsen mit tiefem Respekt flr lokale Rohstoffe, hebt
Davide jede Zutat hervor, indem er ihre Essenz mit Eleganz
und Kreativitdt betont. Seine Philosophie basiert auf der
standigen Suche nach Exzellenz und dem Gleichgewicht
zwischen Einfachheit und Raffinesse.

Jedes Rezept ist das Ergebnis von Studium, Leidenschaft und
Feingefihl - gedacht, um das Territorium durch Emotionen
und Geschmack zu erzédhlen. Tonettis Kuche ist nicht nur
Nahrung, sondern eine Einladung, mit den Sinnen zu reisen,
die Wurzeln neu zu entdecken und die Gegenwart mit
Staunen zu erleben.

Als charismatischer und innovativer Chefkoch hat er Gaumen

und Herzen erobert und jedes seiner Gerichte zu einem
unvergesslichen Erlebnis gemacht.

// ..
dnef /VW

53

RELAIS &
CHATEAUX




HARRY’'S

TRIESTE
VORSPEISEN

Shabu Shabu vom Wolfsbarsch
Scheiben vom Wolfsbarschfilet mit knackigemGem{Use, Wachteleigelb,
Katsuobushi, Fisch-Dashi mit Miso und knusprigem Wasabi-Mantel

€ 20 - Allergene 1, 3,4, 6

Jakobsmuschelcarpaccio

Jakobsmuschelnals Carpaccio mit Mangosauce, Edelpilzkase,
gebratenem Chicorée, gerdsteten Haselnusskérnern,
Korallenpulver und Piment-Cracker

€ 24 - Allergene 1,7, 8, 14

Harry's Carpaccio

Mariniertes Rinder-Carpaccio, Limetten-Dressing-Tropfen,
gehackte gerdstete Paprika, mariniert mit Vanille und
frischen Zitronen, dazu Parmesanchip.

€ 22 - Allergene 7

Rindertatar
Fein gehacktes Rindfleisch mitgerdaucherter Kuhmilch-Stracciatella auf
einem Kartoffelfocaccia-Barren mit Pilz-Carpaccio

€ 24 - Allergene 1,7

Pappa Panzanella
Creme aus Tomatenpuree, Reispuffertaler mit Tomatenpulver,
bunter Cherry-Tomaten- und Gurkensalat und Tomaten-

Umami.
€ 18 - Allergene 1

Harry’s Parmigiana

Im Ofen glasierte Aubergine mit Confit-Tomatencreme,
gerauchertem cremigem Dip, Basilikumsauce und Oregano-Crumble.

€ 20 - Allergene 1, 7
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HARRY’S

TRIESTE
ERSTE GANGE

Gerducherte anschovisen

Halbe Paccherimit geraucherter Butter-Anchoviscreme,
Petersiliensauce, gebeiztem Eigelbbottarga und
kandierter Limette

€ 20 - Allergene 1, 3, 7,14

Risotto mit Duchi Prosecco

Carnaroli-Reis mit Duchi Prosecco abgeldscht, cremig
verfeinert und garniert mit Austern, Tropfen griner Sauce und
Zitronenzesten.em Triffel

€ 24 - Allergene 7,12, 14
Kase und Garnelen

Hausgemachte Cappellacci mit Cacio e Pepe-Fullung, Garnelen-
Tatar und dazugehériger Bisque.

€ 24 - Allergene 1, 2, 3,4

Zweifarbige Blecs

Hausgemachte Buchweizen-Blecs mit Zweifarbiger
Paprikasauce und knusprigen Wurstbrdseln.

€ 24 - Allergene 1, 3

Ei und Triiffel

Linguine mit langsam gegarter Eigelb-Triffelsauce und
frischem Truffel.

€ 24 - Allergene 1, 3,7
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HARRY’S

TRIESTE
HAUPTGERICHTE

Knuspriger dentice

Panierte Wrfel vom Dentice-Filet mit Panko, Marsala- und
Tintenfischsauce, begleitet von gebratenem Mangold.

€ 26 - Allergene 1, 4,7

Griin, weiss und rot

Gegrillte Oktopustentakeln mit Rucola-PuUree,
Blffelmozzarella-Sauce und knusprigem Rohschinken.

€ 28 - Allergene 4, 7

Kaninchen und garnele

Porchetta-Rollé vom Kaninchen, gefullt mit Garnele, sous-vide
gegart, im Ofen vollendet, serviert mit ,,Rabbisque’ und
gebratenen jungen Kartoffeln.

€ 28 - Allergene 2, 4
Schweinchen teriyaki

Sous-vide gegarter Schweinenacken, glasiert mit Teriyaki-Sauce,
gegrillt und serviert mit gebratenem Spinat.

€ 24 - Allergene 1, 6
Struccolo in ,,Straza*

Traditioneller Struccolo, in ,,Straza“ gegart, geflullt mit
Steinpilzen, serviert mit Stravecchio-Fondue und
knusprigem Lauchstroh.

€ 24 - Allergene 1, 3,7
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HARRY’S

TRIESTE
SUSSE VERFUHRUNGEN

Karststeine

,Steine” aus Joghurt und Beeren, Uberzogen
mit weiRer Schokolade, Minz-Biskuit und
Terrano-Glasur

€12 - Allergene 1, 3,7

SiiBe Entdeckung

Vanillecreme, Bitterorangenmarmelade,
Zartbitterschokoladensplitter, Mandelbiskuit und
flambierte italienische Baiser

€12 - Allergene 1, 3,7, 8
Wassermelone und gurke

Sous-vide gegarte Wassermelone als Sashimi, Gurkensorbet,
Limettenschaum und Sesamcrunch

€ 12 - Allergene 1
Birnen mit Zabaglione
Birnen in Portwein gegart, serviert mit cremigem Zabaglione.

€ 12 - Allergene 3,12
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HARRY’S

TRIESTE
ALLERGENKENNZEICHNUNG

Die Zahlen weisen auf das Vorhandensein folgender Allergene hin, geman

EU-Verordnung Nr. 1169/2011:

“1” Glutenhaltiges Getreide
“2” Krebstiere und Krebstiererzeugnisse
“3” Eier und Eiererzeugnisse
“4” Fisch und Fischerzeugnisse
“5” Erdnlsse und Erdnusserzeugnisse
“6” Soja und Sojaerzeugnisse
“7” Milch und Milcherzeugnisse (einschlieB3lich Laktose)
“8” Schalenfrichte (Mandeln, HaselnUsse, WalnUsse,
Cashewnusse, PekannUsse, Paranusse, Pistazien,
Macadamia- oder Queenslandnisse)
“9” Sellerie und Sellerieerzeugnisse
“10” Senf und Senferzeugnisse
“N” Sesamsamen und Sesamsamenerzeugnisse
“12” Schwefeldioxid und Sulfite (>10 mg/kg oder 10 mg/1)

“13” Lupinen und Lupinenerzeugnisse

“14”Weichtiere und Weichtiererzeugnisse
Fur weitere Informationen zu Zutaten und Allergenen
steht Ihnen unser Personal gerne zur Verflgunag.
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