

















|adt Sie heute Abend zu einer kulinarischen Entdeckungsreise
durch die typische Kiiche der folgenden Region ein

Emilia Romagna

In einem Land, in dem man das Essen so sehr liebt wie in Italien, ist die Emilia Romagna wielleicht die Region, wo die
Menschen es am allermeisten lieben! Eine jede der acht grofiten Stidte der Emilia Romagna hat ihre eigene Koch- und
Esskunst: Parma hat sich die Raffinesse erhalten, die von seinen illustren Herrschern, den Herzogen von Farnese,
hier eingefiihrt wurde; Modena bietet insbesondere kriiftige, herzhafte Speisen und wenn man nach Reggio Emilia
kommt, iiberrascht einen eine Kochkunst voller Liebe zum Detail; in Bologna dagegen erlebt die Gastronomie und
Gastfreundschaft ihren wahren Triumph, Ferrara prisentiert sich kulturvoll und kapriziés, wéihrend schliefilich die Kiiche
von Ravenna und Forli saftig und robust ist.

Die Menschen der Emilia sind unschlagbar, wenn es um die Verarbeitung von Schweinefleisch geht, aus dem sie wahre
Meisterwerke erzeugen. Selbst hier hat jede Stadt ihre eigene Spezialitéit: Parma ist die Hauptstadt des weltberiihmten
“prosciutto”, in Piacenza ist es die “coppa” und in Modena der “zampone” (Schweinefuf3). Man weifs nicht, wann die
ymortadella” zum ersten Mal hergestellt wurde, aber sicher ist, dass sie in Bologna bereits im Jahr 1376 Erwdhnung fand.
Wenn Sie einen Teller einfache Briihe méchten, sollten Sie das ausdriicklich sagen, ansonsten kann es passieren, dass
Sie um die 30 Tortellini darin vorfinden. Eine der beriihmtesten Spezialititen der Region sind die Eiernudeln, gefiillt
oder ungefiillt, aber stets hausgemacht. Der Unterschied zwischen den verschiedenen Arten liegt in ihrer Form, die von
Ringen (agnolini) xu Hiitchen (cappelletti) oder Bonbons (caramelle) u.s.w. reicht... Eine andere Art Pasta zu essen,
sind Aufliufe, von denen die meistbekannte Variante die reichhaltige, cremige “Lasagne” ist.

Diese Region ist natiirlich auch die Heimat des renommierten Parmesankdises und des Parmaschinkens. Aber das Siifse
wird hier ebenso wenig vernachlissigt, im Gegenteil, man findet es in Hiille und Fiille: besonders beriihmt mag die
sogenannte “uppa inglese” sein, ein Dessert, bei dessen Zubereitung in Alkermes getunkte Loffelbiscuits abwechselnd
mit Schichten aus Schokoladensauce und ,,crema” (Vanillesauce, nicht Sahne!) bedeckt werden.



REGIONALES MENU

Rohem Schinken und Kantalupmelone
Tortellini mit Fleischfiillung in Briihe
Gratinierte Lasagne mit Hackfleischsauce auf Bologna Art
Milchkalbskeule “Goccia d’Oro” im Ofen gebacken
“Zuppa Inglese”

Biskuit, Baiser, Vanille- und Schokoladencreme

Weinempfehlung

Cinque Terre DOC “Cooperativa Agricoltura delle Cinque Terre, Liguria-Italia
Lambrusco Grasparossa DOC “La Battagliola”, Emilia Romagna-Italia

Preise nach unserer Weinkarte

¥

Vegetarisches Menii &

Blétterteig-Raviolo mit Gemiise an Parmesansauce

Griiner Salat mit gegrillter Paprika, geréstetes Brot mit Kéise-Mousse
Sauce mit getrockneten Tomaten

Zwiebelcremesuppe mit Kéisehaube
Spargel-Risotto

Zucchini-Stracchino Kése-Quiche

Taglich Angeboten Werden

Gemischter Salat

Spaghetti oder Penne mit Hackfleisch- oder Tomatensauce
Vom Grill: Hiithnerbrust, Rindspaillard, Lachsfilet

Nach Threr Wahl mit Pommes frites, Tagesgemiise oder Gediinsteter Gemiise



Vorspeisen

Rohem Schinken und Kantalupmelone

Blitterteig-Raviolo mit Gemiise an Parmesansauce

Salat

Griiner Salat mit gegrillter Paprika, geréstetes Brot mit Kése-Mousse
Sauce mit getrockneten Tomaten

Suppen

Tortellini mit Fleischfiillung in Briihe

w .
Zwiebelcremesuppe mit Keisehaube @ Ut

Pasta und Risotto

Gratinierte Lasagne mit Hackfleischsauce auf Bologna Art
Spargel-Risotto

Hauptgerichte
Klieschenfilet in Kréuter-Brotkruste o o
Hiihnerbrust in Marsala Wein
Milchkalbskeule “Goccia d’Oro” im Ofen gebacken

Zucchini-Stracchino Kése-Quiche

Beilagen
Gratinierte Kartoffeln mit Zwiebeln, Bacon und Brotbriseln
Butterbrokkoli
Gebratene Méhren mit Knoblauch und Petersilie

[talienisches Brot
Bacon-Salbei-Brot - Grissini - Weifimehl Brétchen

Dessert und Frichte

Entdecken Sie anhand unserer Liste der Nachspeisen und Dessertweine,
welche Spezialitaten unser Chef Konditor fir Sie heute vorbereitet hat



MSC Kreuzfahrten trifft alle moglichen Vorkehrungen, um die Qualitiit der dargereichten Speisen sicherzustellen.

Einige Gerichte werden auf der Basis von Tiefkiihlprodukten zubereitet.
Diese Produkte werden fachgerecht aufgetaut, um zu gewihrleisten, dass die geschmacklichen Eigenschaften nicht beeintrichtigt werden.

Wir mochten Sie darauf hinweisen, dass der Verzehr von rohen oder halbrohen Produkten wie Fleisch, Gefliigel, Krustentieren oder Eiern,
das Risiko einer nahrungsmittelbedingten Erkrankung erhoht.

Alle Meniis konnen je nach Verfiigbarkeit geindert werden.
Auf Anfrage konnen alle Gerichte mit wenig Salz oder salzlos zubereitet werden.
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