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40 Jahre C
osta A

zzurra 
 

 M
enu aus den beliebtesten Spezialitäten  

 A
ntipasto - kleine Vorspeise 

V
ITELLO

 TO
N

N
A

TO
 

 
 

 
 

 
 

Ka
lb

fleisch, üb
erzog

en m
it Thunfischcrem

esa
uce und

 Ka
p

ern 
 

*** 
Prim

o - Interm
ezzo 

LA
SA

G
N

E A
L FO

RN
O

 
 

La
sagne m

it Ka
lb

- Rind
fleisch- Bolognese, Bécha

m
el- 

 
Tom

a
tensauce, Parm

esan und
 m

it Kä
se üb

erb
a

cken 
 

*** 
Secondo a scelta - Hauptgericht nach W

ahl m
it Beilagen 

O
RA

TA
 A

L FO
RN

O
 

 
eine D

orad
e Roya

l für 2 Pers. im
 Ba

ckofen gega
rt m

it leichter 
 

W
eißw

einsauce, Krä
utern und

 Knob
la

uch, a
m

 Tisch filetiert 
od

er 
 TA

G
LIA

TA
 D

I SO
TTO

FILETTO
 A

L PEPE V
ERD

E 
 

D
op

p
eltes Prem

ium
 Rum

p
stea

k, gegrillt und
 a

m
 Tisch tra

nchiert,  
 

serviert a
uf d

elika
ter grüner Pfeffersauce m

it Bra
nd

y und
 Senf 

 
 

PA
TA

TE A
L FO

RN
O

 A
L RO

SM
A

RIN
O

 
 

Ka
rtoffeln a

us d
em

 Ba
ckofen m

it Rosm
a

rin  
ZUC

C
H

IN
I A

LLA
 G

RIG
LIA

 A
LL’ O

LIO
 E BA

LSA
M

IC
O

 
 

gegrillte Zucchini, m
it O

livenöl und
 Ba

lsam
ico 

 

*** 
Dolce - Dessert 
ZA

BA
G

LIO
N

E C
O

N
 G

ELA
TO

 A
LLE N

O
C

I 
 

a
m

 Tisch zub
ereitete W

eincrem
e, serviert m

it W
a

lnusseis 
 

*** 
Vino a scelta - Flasche W

ein nach W
ahl aus Sizilien „Q

uignones“ 
2014 LA

RG
A

SIA
 BIA

N
C

O
, strohgelb

, a
rom

a
tisch m

it Blum
ena

rom
a

  
 2010 SYRA

H
, rub

infarb
en, m

it N
ote von W

a
ld

-Früchten und
 w

eich 
 2011 N

ERO
 D

´A
V

O
LA

 rub
inrot, vollm

und
ig

, m
it a

usb
a

la
ncierter Ta

nnin 
  4 G

änge - M
enu ab 2 Pers. inklusive 1 Fl. W

ein p. P.
                   40,00 € 

    
   

Tradition seit 28. Januar 1978 ein Stück Italien für Sie 
 

40 Jahre  
C

O
STA

 A
ZZURRA

 
Ristorante 

 

 
 

 

Jubiläum
sm

enus 
Program

m
 ab Fr 26. Januar 2018 

  

Tä
glich von 12.00 b

is 0.00 Uhr d
urchgehend

 g
eöffnet Tel.: 02 03-37 00 44 

D
a

nziger Str. 26, 47057 D
uisburg  w

w
w

.costa
-a

zzurra
.d

e 
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40 Jahre C
osta A

zzurra  
 W

er d
ie b

este ita
lienische Küche in D

uisb
urg lob

t, d
er d

ürfte zu d
en 

Sta
m

m
gä

sten von „C
osta

 A
zzurra

“ gehören, d
a

s seit nun gena
u 40 Ja

hren 
a

n d
er Ecke a

m
 Lud

g
erip

la
tz unter d

er Regie von G
iova

nni La
tta

rulo seine 
G

ä
ste m

it italienischen Sp
ezia

litäten verw
öhnt. D

a
m

it gehört „C
osta

 
A

zzurra
“ nicht nur zu d

en ä
ltesten Resta

ura
nts d

er Sta
d

t, sond
ern a

uch zu 
d

en w
enigen, d

ie na
ch so la

nger Zeit im
m

er noch von d
er gleichen 

Fa
m

ilie erfolgreich geführt w
erd

en. Ein G
eb

urtsta
g, d

er einen A
nla

ss für 
einen Blick in d

a
s G

eschichtsbuch d
er Fa

m
ilie La

tta
rulo b

ietet.  
D

ie G
eschichte b

eginnt im
 Ja

hre 1977, a
ls ein ita

lienischer Koch von d
er 

Blum
en-Riviera

 na
ch D

uisb
urg kom

m
t um

 D
eutsch zu lernen. G

a
stronom

ie- 
Erfa

hrungen ha
tte er schon in Lond

on und
 Pa

ris g
esam

m
elt. H

ier a
rb

eitet 
er a

ls Kellner in einem
 d

er d
a

m
a

ls noch w
enigen italienischen Resta

ura
nts 

in D
uisburg

. D
ie Red

e ist von G
iova

nni La
tta

rulo, d
er schnell b

egreift, d
a

ss 
es in d

er Sta
d

t Bed
a

rf a
n einem

 w
eiteren und

 b
esseren ita

lienischen 
Resta

ura
nt gib

t. A
m

 28. Ja
nua

r 1978 eröffnet er d
a

nn sein Loka
l, d

a
s in 

kurzer Zeit zu einem
 d

er b
elieb

testen Resta
ura

nts in D
uisburg w

ird
. 

 Im
 Stra

ßenverkehrsam
t, w

o er seinen ita
lienischen Führerschein 

um
schreib

en lä
sst, lernt er seine Frau Ursula

 kennen.  
D

rei Kind
er krönen d

ie w
und

ervolle Beziehung
. 

  Zu d
en ersten Kund

en gehörten d
a

m
a

ls viele Stud
enten sow

ie M
ita

rb
eiter 

d
es Klöckner-Konzerns a

us d
em

 b
ena

chb
a

rten Klöckner-H
a

us. D
ie 

Sta
m

m
kund

scha
ft ist b

is heute treu geb
lieb

en. D
ie d

a
m

a
ligen Stud

enten 
ha

b
en inzw

ischen geheira
tet, selb

st Kind
er b

ekom
m

en und
 sind

 teilw
eise 

w
eggezogen. D

och w
enn sie d

a
nn einm

a
l w

ied
er in ihrer H

eim
a

tsta
d

t 
sind

, freuen sie sich, d
a

ss ihr a
ltes Lieb

lings-Resta
ura

nt im
m

er noch d
a

 ist. 
A

uch d
ie Klöckner-Kund

en gehören noch zu d
en treuen G

ä
sten und

 feiern 
soga

r jä
hrlich hier ihr Treffen. Leid

er sind
 a

uch viele G
ä

ste na
ch so vielen 

Ja
hren inzw

ischen entw
ed

er schw
er erkra

nkt od
er verstorb

en. D
och d

a
für 

kom
m

en w
ied

er neue Kund
en, d

ie d
a

s A
ngeb

ot d
es H

a
uses zu schä

tzen 
w

issen. N
a

ch 40 Ja
hren b

efind
et sich C

osta
 A

zzurra
 im

m
er noch a

m
 

gleichen O
rt. D

ie Inha
b

er und
 ihr Tea

m
 ha

b
en in d

ieser Zeit viele Freund
e 

gew
onnen, viele interessa

nte G
esprä

che geführt und
 a

n d
er Freud

e, a
b

er 
a

uch a
m

 p
ersönlichen Leid

 ihrer G
ä

ste teilgenom
m

en. 
 G

eb
oten w

erd
en im

m
er noch gleichb

leib
end

e Q
ua

lität a
n Sp

eisen, im
m

er 
w

ied
er neue Krea

tionen und
 ein a

usgesuchtes A
ngeb

ot a
n italienischen  

W
einen. 

  M
enu alla G

iovanni (Restaurantleiter seit 27 Jahren) 
 

A
us Sardinien: D

i. 3. A
pril bis M

o. 23. A
pril 2018 

FREG
O

LA
 C

O
N

 V
O

N
G

O
LE 

 
Fregola

-N
ud

el- Süp
p

chen m
it Ba

b
ym

uscheln, O
livenöl, 

 
Knob

la
uch, Petersilie, C

hili, W
eißw

ein und
 Safra

n 
M

A
LLO

RED
D

US C
O

N
 SA

LSIC
C

IA
 

 
M

a
llored

d
us-N

ud
eln m

it Fenchel-Sa
lsiccia

, Zw
iebeln, 

 
Tom

a
ten, Sa

fra
n, O

livenöl, Lorb
eer und

 Pecorino
 

A
G

N
ELLO

 C
O

N
 PISELLI 

 
La

m
m

w
ürfel geschm

ort m
it O

livenöl, Zw
ieb

eln, 
 

trockenem
 W

eißw
ein und

 Erb
sen 

SO
RBETTO

 A
L LIM

O
N

E C
O

N
 A

M
A

RETTI E M
IRTO

 
 

Zitronensorb
et m

it A
m

a
retti- Plätzchen,  

 
b

eträ
ufelt m

it M
yrte- Likör 

  
 

 
   Jubiliäum

spreis m
it über 40 %

 Rabatt p. P.    29,50 € 
   M

enu alla Francesco (Restaurantleiter seit 23 Jahren) 
 

A
us Kalabrien: D

i. 24. A
pril bis M

o. 14. M
ai 2018 

A
N

TIPA
STO

 M
ISTO

 C
A

LA
BRESE 

 
Frittierte Sa

rd
ellen, Sa

la
t a

us Kraken, M
uscheln, Ka

rtoffeln,
 

Knob
la

uch, Petersilie, Zitronen und
 exklusivem

 O
livenöl, 

 
scha

rfer Sp
ia

na
ta

-Sa
la

m
i und

 grünen O
liven 

M
A

C
C

H
ERO

N
I A

L FERRETTO
 C

O
N

 SUG
O

 E PO
LPETTIN

E 
 

Ka
la

b
rische M

a
ccheroni in scha

rfer Tom
a

tensauce m
it 

 
Ka

lb
- und

 Schw
eineha

ck-Bä
llchen, roter Pa

p
rika

, C
hili, 

 
b

estreut m
it Pecorino-Sp

littern 
C

O
STIN

E D
I M

A
IA

LE A
LLA

 C
A

TA
ZA

RESE 
 

Schw
einerip

p
chen geschm

ort m
it A

ub
erginen, roter 

 
Pa

p
rika

, Ka
rtoffeln und

 g
etrockneten Steinp

ilzen, 
 

in scha
rfer Tom

a
tensauce m

it C
hili 

A
FFO

G
A

TO
 A

L C
A

FFÈ C
O

N
 G

ELA
TO

 A
LLE N

O
C

I 
 

Espressoka
ffee a

uf W
a

lnusseis in Sektflöte 
  

 
 

   Jubiliäum
spreis m

it über 40 %
 Rabatt p. P.    29,50 € 

 
 

 
       

W
ir bitten Sie um

 Tischreservierung. B U O
 N

   A
 P P E T I T O

 ! 
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40 Jahre C
osta A

zzurra 
V

on den zw
ei Küchenchefs und den zw

ei 
Restaurantleitern, vier besondere M

enu Kreationen  
m

it Spezialitäten aus ihrer H
eim

at 
 

M
enu alla G

aetano (1. Küchenchef seit 32 Jahren) 
 

A
us Ka

m
panien: Fr. 16. Februar bis D

o. 8. M
ärz 2018 

BO
C

C
O

N
C

IN
I D

I BUFA
LA

 C
O

N
 PO

M
O

D
O

RIN
I E PRO

SC
IUTTO

 C
RUD

O
 

 
Büffelm

ozza
rella

-Kug
eln m

it Stra
uchtom

aten  
 

und
 luftgetrocknetem

 Schinken 
LA

G
A

N
E E C

EC
I 

 
Sup

p
e a

us na
p

olita
nischen N

ud
eln m

it Kichererb
sen, 

 
Ba

uchspeck, O
livenöl, Knob

la
uch und

 Petersilie 
C

IA
M

BO
TTA

 C
O

N
 M

A
IA

LE 
 

Schw
einena

cken-W
ürfel geschm

ort m
it A

ub
erginen, gelb

er 
 

und
 roter Pa

p
rika

, Ka
rtoffeln, Kirschtom

a
ten und

 Ba
silikum

 
C

A
N

N
O

LI RIPIEN
I D

I RIC
O

TTA
 E C

A
C

H
I C

O
N

 M
A

RA
SC

H
IN

O
 

 
Teigröllchen m

it Ricotta
-Füllung

, serviert 
 

m
it Ka

ki-Früchten und
 M

ara
schino

 
  

 
 

   Jubiliäum
spreis m

it über 40 %
 Rabatt p

. P.    29,50 € 
   

M
enu alla M

odesto (2. Küchenchef seit 29 Jahren) 
 

A
us Trient: Fr. 9. M

ärz bis D
o. 29. M

ärz 2018 
PA

N
C

ETTA
 SU PERE 

 
Luftgetrockneter Ba

uchsp
eck a

uf Birnenspa
lten 

C
A

N
ED

ERLI IN
 BRO

D
O

 A
LLA

 TREN
TIN

A
 

 
H

a
usgem

a
chte Knöd

el m
it Sp

eck, Zw
ieb

eln, M
uska

tnuss, 
 

Eiern, M
ilch, schw

a
rzem

 Pfeffer und
 Krä

utern in Ka
lb

sbrühe 
C

O
SC

E D
I LEPRE IN

 SA
LM

I C
O

N
 PO

LEN
TA

 
 

W
ild

ha
senkeule geschm

ort, in krä
ftiger Rotw

ein-Sa
uce m

it 
 

G
em

üse und
 Krä

utern, serviert m
it geb

ratener Polenta
 

FRITTELLE D
I M

ELE C
O

N
 G

ELA
TO

 V
A

N
IG

LIA
 

 
Zim

t- A
p

felp
fannkuchen, serviert m

it V
anilleeis 

 

 
 

 
   Jubiliäum

spreis m
it über 40 %

 Rabatt p
. P.    29,50 € 

 G
em

einsam
 m

it seinen G
ä

sten w
ill G

iova
nni La

tta
rulo a

b
er d

ie  
G

eschichte d
es H

a
uses hierm

it noch nicht end
en la

ssen, sond
ern m

it a
llen 

M
itarb

eitern und
 Freund

en noch einige frohe Ja
hre erleb

en. 
 Und

 a
uch d

ie inzw
ischen leicht ergra

uten M
ita

rb
eiter sind

 noch d
a

.  
Zur Sta

m
m

b
elegscha

ft gehören in d
er Küche seit vielen Ja

hren d
ie 

erfa
hrenen, a

b
er im

m
er noch krea

tiven Küchenchefs G
a

eta
no 

M
a

strolona
rd

o (Sein H
um

or ist a
nsteckend

 und
 zaub

ert jed
em

 ein Lä
cheln 

a
ufs G

esicht, w
a

s seine Freud
e a

n d
er A

rb
eit noch unterstreicht, selb

st 
w

enn es zw
ischend

urch stressig w
ird

) und
 M

od
esto Paoli (Sofern es d

ie Zeit 
zulä

sst, ha
t er für d

ie M
ita

rb
eiter im

m
er ein offenes O

hr, um
 sich m

it ihnen 
a

uszuta
uschen) und

 im
 Service G

iova
nni M

urgia
 (D

urch seine la
ngjä

hrige 
Erfa

hrung versteht er es, d
ie N

erven a
uch in schw

ierigen Situa
tionen zu 

b
eha

lten) und
 Francesco Ta

lla
rico (M

it seiner cha
rm

a
nten und

 
hum

orvollen A
rt unterhä

lt er nicht nur G
ä

ste und
 M

itarb
eiter, sond

ern 
küm

m
ert sich gleichzeitig um

 einen exzellenten Service). Sie b
ild

en 
sozusag

en d
ie vier Sä

ulen von C
osta

 A
zzurra

, w
elches ohne sie nicht d

a
s 

w
ä

re, w
a

s es ist.  
 G

RA
ZIE A

 V
O

I – D
a

nke a
n Euch! 

Jed
er von ihnen ha

t ein M
enu a

us typ
ischen G

erichten seiner 
H

erkunftsregion zusam
m

engestellt. Sie b
ieten d

en unverfä
lschten, lä

ngst 
vergessenen, G

eschm
a

ck a
us früheren Zeiten in d

enen G
erichte einfach 

a
us allem

 w
a

s d
ie Region zu b

ieten ha
t und

 d
en vorha

nd
enen Zuta

ten 
hergestellt w

urd
en. D

ie M
enus find

en Sie a
uf d

en Folgeseiten. 
 40 Ja

hre C
osta

 A
zzurra

 - eine la
nge Zeit m

it viel A
rb

eit, Stress und
 a

llem
, 

w
a

s d
a

zu gehört. A
b

er a
uch Freud

e und
 Erinnerung a

n viele G
esprä

che 
m

it unseren lieb
en a

lten und
 neuen G

ä
sten, d

ie w
ir kennenlernen d

urften 
und

 d
ie uns begleiten. Ein herzliches D

anke d
afür!  

 A
uch Sie w

a
ren d

a
b

ei und
 ha

b
en m

it Sicherheit etw
a

s erleb
t: Lustiges, 

N
eua

rtiges, Ersta
unliches ... Unsere Bitte an Sie: Schreib

en Sie d
a

s ein 
od

er a
nd

ere Erleb
nis Ihres A

ufentha
lts bei uns a

uf, d
a

s Ihnen in 
Erinnerung geb

lieb
en ist, und

 send
en es an info@

costa-azzurra.de.  
A

lles, a
n d

a
s Sie sich erinnern, ist es w

ert, b
eha

lten zu w
erd

en! N
ichts ist 

neb
ensächlich! D

ie b
esten G

eschichten w
erd

en w
ir (na

türlich nur m
it 

Ihrer Erla
ub

nis) veröffentlichen, vielleicht soga
r gem

einsam
 ein Buch a

us 
ihnen m

a
chen. D

ie interessa
ntesten 10 G

eschichten w
erd

en von uns 
p

rä
m

iert. 
W

ir freuen uns auf viele kurze oder längere Texte aus 40 Jahren. 
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40 Jahre C
O

STA
 A

ZZURRA
 

Jubiläum
sm

enus von Fr. 26. Jan. bis Do. 15. Feb. 2018 
aus einer A

usw
ahl der neuesten Spezialitäten  

 

A
ntipasto freddo - kalte Vorspeise 

C
A

RPA
C

C
IO

 D
I FIN

O
C

C
H

IO
 A

I D
UE C

O
N

D
IM

EN
TI                                                                                

 
C

a
rp

a
ccio a

us Fenchel, kond
iert w

a
hlw

eise:  
 

m
it scha

rfer C
ockta

ilsa
uce, b

estreut m
it roter Pa

p
rika

  
od

er  
 

m
it Zitronen-O

livenöl-M
a

rina
d

e, b
estreut m

it Parm
esansplittern 

 
 

 
 

 

*** 
A

ntipasto caldo - w
arm

e Vorspeise 
C

RESPELLA
 RIPIEN

A
 D

I PESC
E SU SA

LSA
 A

LL’ A
STIC

E                            
 

C
rêp

e gefüllt m
it Rotb

a
rschfiletfarce a

uf H
um

m
ersa

uce 
 

*** 
Interm

ezzo - Zw
ischengang nach W

ahl 
C

A
N

N
ELLO

N
E D

I V
ERZA

 A
LL‘ EM

ILIA
N

A
 

 
W

irsingrolle m
it Ka

lb
- und

 Rind
fleisch-Füllung

, a
uf Bécha

m
el- 

 
Tom

a
tensauce, gra

tiniert m
it G

ra
na

 Pa
d

a
no und

 Butterflocken 
od

er 
D

UETTO
 D

I PA
C

C
H

ERI 
 

Riesen M
a

ccheroni, eine gefüllt m
it Ricotta

 und
 Bla

ttspinat,  
 

eine m
it Ricotta

 und
 G

eflügelfleisch a
uf Bécha

m
el-Tom

a
ten- 

 
sauce, Ba

silikum
, gra

tiniert m
it G

ra
na

 Pad
a

no und
 Butterflocken 

 

*** 
Secondo a scelta - Hauptgericht nach W

ahl 
Pesce- Fisch 
SPA

D
A

 A
LLA

 SA
SSI C

O
N

 M
A

N
D

A
RIN

O
 

 
Schw

ertfisch- Tra
nche in Butter geb

ra
ten m

it Sa
lbei  

 
und

 M
a

nd
a

rinen  
 

 
od

er 
C

arne – Fleisch 
SO

TTO
FILETTO

 „C
O

STA
 A

ZZURRA
“ IN

 FA
G

O
TTO

 
 

Prem
ium

 Rum
p

stea
k von freila

ufend
en a

frika
nischen  

 
Rind

ern a
us N

a
m

ib
ia

 und
 Botsw

a
na

 m
it Parm

a
schinken  

 
im

 Pizza
teigm

a
ntel a

uf M
a

rsala
- Sa

hnesauce 
 

 C
ontorni – Beilagen zu Fisch oder Fleisch 

BIETO
LE SA

LTA
TE A

L PEC
O

RIN
O

 
 

M
a

ngold
 geschw

enkt m
it Butter, frischen 

 
Tom

a
tenstücken und

 Pecorino (Scha
fskä

se) 
 PA

TA
TE A

LLA
 G

RIG
LIA

 A
L TA

RTUFO
 E BA

LSA
M

IC
O

 
 

G
rillka

rtoffeln m
it w

eißem
 Trüffel- Ö

l und
 Ba

lsam
ico 

 

*** 
Dolce a scelta - Dessert nach W

ahl 
SO

RBETTO
 A

LLA
 URSULA

  
 

Pa
ssionsfrüchte- Sorb

et m
it Prosecco und

 G
ra

na
tap

fel 
od

er 
BA

C
IO

 D
I BO

RD
IG

H
ERA

 A
L PEPE V

ERD
E 

 
Kuss aus Bord

ighera
: frische A

na
na

s in heißer Ka
ra

m
ell- 

 
sauce m

it grünem
 Pfeffer, Bra

nd
y, G

ra
nd

 M
a

rnier, 
 

O
rangen- und

 Zitronensaft, serviert m
it W

a
lnusseis 

    M
enu aus 5 G

ängen m
it über 40 %

 Rabatt Jubiläum
s- Preis     p. P. 40,00 € 

 
------------------------------------------- 

 

Jubiläum
sm

enu aus drei G
ängen 

 

A
ntipasto freddo - kalte Vorspeise 

C
A

RPA
C

C
IO

 D
I FIN

O
C

C
H

IO
 A

I D
UE C

O
N

D
IM

EN
TI  

 

*** 
Secondo a scelta – Hauptgericht nach W

ahl 
C

A
N

N
ELLO

N
E D

I V
ERZA

 A
LL‘ EM
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     Dolce a scelta - Dessert nach W

ahl 
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s- Preis     p. P. 20,00 € 


