





vous invite ce soir a parcourir un itinéraire gastronomique
a la découverte des saveurs italiennes de la région

Latium

La cuisine latiale est en grande partie représentée par la cuisine romaine, qui regroupe toutes les spécialités des traditions
culinaires de la région en une riche et savoureuse synthése d'une gastronomie wariée, adjointe de recettes de zones
limitrophes et d’autres communautés, notamment la communauté juive, dont I’ histoire est trés ancienne. Pour déguster
la vraie cuisine romaine, il vous faut quitter la capitale pour trouver une des rares osterie encore existantes.

En wille, les restaurants traditionnels ont été remplacés par des établissements qui tentent d’innover en proposant
une cuisine plus raffinée, voire exotique. Lesprit de la cuisine romaine reste néanmoins agreste et populaire et use
d’ingrédients naturels issus des jardins potagers, des paturages et de la campagne. Mais méme si la cuisine romaine
nest pas trés innovante puisque ses plats n'ont pas changé depuis 2 000 ans, elle a trés certainement du caractére. Si
Vous parcourex un menu gastronomique romain, vous trouverez divers noms de plats qui ne sont pas toujours vraiment
d’origine romaine comme, par exemple, les bucatini all’amatriciana, des pates a la sauce tomate, au lard et aux oignons
originaires d’Amatrice, un petit village de la province de LAquila, dans les Abruzzes. Si vous préférex commencer votre
repas par quelque chose de plus [éger, laissez-vous tenter par la saveur du potage nommé stracciatella, préparé en cassant
des ceufs dans un délicieux bouillon, qui cuisent pendant que vous les “stracciate”, a savoir vous les battez a la fourchette.
Autre plat treés populaire, le saltimbocca, des tranches de veau ou pork enroulées et farcies de jambon et de sauge.

Et que dire du poisson? Le poisson de mer était traditionnellement un luxe réservé aux cardinaux et aux princes, alors que le
commun des mortels devait se contenter des poissons qu'il péchait dans le Tibre. Quant aux légumes, la campagne romaine
en produit d’excellents comme les fameux artichauts, cuisinés de mille facons. Autre mets végétal tres coloré, le mesclun ou
misticanza, un plat composé de nombreuses variétés de salade, dont la “rughetta” (roquette) et sa saveur amere.
Ce soir nos spécialités incluent plusieurs plats appétissants de la cuisine régionale du Latium,
ainsi que des choix somptueux de notre Menu Internationale et notre sélection des plats Toujours Disponibles.
Vous pouvez créer votre propre combinaison pour obtenir le mieux de toutes options!



NOTRE PROPOSITION INTERNATIONALE...
POUR SATISFAIRE LE GOUT D'UN PALAIS CONSERVATEUR

MENU “BANNIERE ETOILEE”

Assiette de fruits frais du jour

Salade Alaska

laitue iceberg, filets de saumon a la vapeur, pommes de terre bouillies et tomates
choix de condiments

“Traditional roast turkey”
dinde rotie traditionnelle servie sur sauce a I'ancienne d’abattis et mie de pain, garnie de pomme farcie de compote de

canneberges, patates douces caramélisées, choux de Bruxelles au beurre et poivrons sautés aux petits oignons

Cheesecake aux fruits des bois

DESSERTS SUCRE AU FRUCTOSE

Mousse au chocolat avec noisettes grillées

Glace du jour

LES CHOIX VEGAN

Légumes “Chop Suey”

légumes sautés et tempeh servis avec du riz vapeur

Boca Burger véganien et légumes du jour

Tousours DiSPONIBLES

Consommé avec pates ou aux légumes
Salade Caesar ou salade mélée, assaisonnement au choix
Spaghetti ou Penne a la bolognaise ou a la sauce tomate
(GRILLADES:

Escalopes de poulet, entrecote de beeuf, filet de saumon
servis avec pommes frites, pommes de terre au four a la créme aigre ou légumes du jour

Café et thé disponibles sur demande



NOTRE PROPOSITION ITALIENNE REGIONALE...
POUR DECOUVRIR LE CHARME D'UN

DINER A ROME

HORS-D'(EUVRE & POTAGE

“Insalata di mare alla mediterranea”
salade de fruits de mer a la méditerranéenne, avec moules, seiches, calamars, bébés pieuvres, crevettes,
céleri et tomates cerises, assaisonnés d’huile d’olive vierge extra et citron

“Mozzarella fritta alla Laziale”
mozzarella frite a la latiale

“Stracciatella alla romana”
consommé aux ceufs filés, Parmesan et persil

PLATS PRINCIPAUX

“Rigatoni all’ amatriciana”
a la sauce tomate, lardons, oignons et fromage Pecorino

“Filetto di merluzzo saltato con pinoli, olive e capperi”
filet de cabillaud sauté a I'huile d’olive avec pignons, olives et cipres, servi avec beurre clarifié,
pommes de terre sautées aux fines herbes, choux de Bruxelles au beurre et poivrons sautés aux petits oignons
“Saltimbocca alla romana”
petites escalopes de veau, sautées avec jambon cru et sauge, cuites au beurre,

servies avec jus de viande de veau, pommes de terre sautées aux fines herbes,
choux de Bruxelles au beurre et poivrons sautés aux petits oignons

FROMAGES, DESSERTS & FRUIT

Sélection de fromages
servis avec marmelade d’oranges et crackers

“Crostata di ricotta alla romana”
tarte de ricotta a la romaine avec perles de chocolat

Glace ou sorbet du jour

Assiette de fruits frais

VIN ITALIEN SUGGERE LE PAIN [TALIEN
Santa Cristina Toscana IGT Pain aux graines de pavot
“Santa Cristina Antinori”, Toscana - Italia Grissini
prix comme indiqués dans notre carte des vins Petit pain blanc



MSC Ciroisieres prend toutes les précautions pour garantir la parfaite qualité des aliments offerts a ses passagers. 1l est possible que certains aliments soient
surgelés frais. Ils sont décongelés avec le plus grand soin de maniére a conserver toutes leurs qualités organoleptiques. L'agence américaine de la santé
rappelle que la consommation de viande, volaille, poisson, crustacés et ceufs, crus ou peu cuits, augmente le risque de maladies alimentaires. Tous les menus
sont sujets a modifications en fonction des aliments disponibles. Tous les plats sont servis peu ou pas salés.



|adt Sie heute Abend zu einer kulinarischen Entdeckungsreise
durch die typische Kiiche der folgenden Region ein
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Die Kiiche des Latiums entspricht gréfitenteils der rémischen Kiiche, die von allen Spezialitiiten der kulinarischen
Traditionen der Region profitiert und damit zur reichhaltigen und duferst schmackhaften Quintessenz einer
abwechslungsreichen Gastronomie wird, in der Einfliisse der angrenzenden Gegenden und anderer Gemeinschaften
auftauchen, deren Wurzeln in der hiesigen Geschichte tief verwurzelt sind. Wenn Sie die echte romische Kiiche suchen,
miissen Sie sich nach den wenigen tibrig geblieben “Osterie” auflerhalb der Stadtgrenzen orientieren.

In der Hauptstadt wurde die Hausmannskost durch Restaurants ersetzt, die durch entweder raffinierter oder exotischere
Kochkunst Neuerungen zu bringen wversuchen. Die Esseny der wahren romischen Kiiche jedoch ist rustikal und
volkstiimlich, mit natiirlichen, aus dem Gemiisegarten, von der Weide oder vom Land stammenden Zutaten. Und auch
wenn sie nicht besonders erfinderisch ist, so steckt sie doch gewiss voller Persémlichkeit - schliefllich hat sie sich seit 2000
Jahren kaum veriindert! Wenn man in die Speisekarten der Stadt Rom schaut, findet man zahlreiche Namen, die nicht
immer rémische Urspriinge haben, wie zum Beispiel die “Bucatini alla amatriciana”, ein Pastagericht mit Tomatensauce,
Schinkenspeck und Zwiebeln. Sein Name leitet sich von ,Amatrice” ab, einem kleinen, zur Proviny von Aquila in
den Abruzzen gehiérenden Dorf. Wenn Sie sich als ersten Gang etwas Leichteres wiinschen, dann ist die kdstliche
Eierstichsuppe zu empfehlen: hierzu werden geschlagene Eier in eine schmackhafte Briihe gegeben und beim Kochen mit
eimer Gabel auseinander gezogen (,,stracciate”). “Saltimbocca” ist ebenfalls sehr populir: es besteht aus diinnen Kalb oder
Schwein Filets, die mit Schinken und Salbei gespickt sind.

Und der Fisch? In der Vergangenheit war Seefisch ein Luxus fiir Kardindle und Fiirsten, wéhrend die einfachen Leute sich
mit dem zufrieden geben mussten, was sie im Tiber fangen konnten. In der Rémischen Ebene werden einige hervorragende
Gemiisesorten angebaut, wie zum Beispiel die berithmten Artischocken, die auf die unterschiedlichste Art zubereitet werden
kénnen. Einweiteres buntes Gemiisegerichtistdie sogenannte “Misticanza”, einausvielen Kréiutern, einschlieflichderbitteren
“rughetta” (bzw. Rucola) bestehender Salat.

Heute Abend unsere kulinarische Spezialitaten enthalten verlockende Gerichte der italienischen Regionalkiiche Latium
und so auch eine breite Auswahl unter den Gerichten von unserer internationalen Speisekarte sowie von unserer taglich
angebotenen Speisekarte. Sie kennen die zahllose Meniikombinationen selbst bilden um die beste Wahl geniefen zu dirfen.



UNSER ANGEBOT AN INTERNATIONALEN (GERICHTEN ...
FUR DIE LIEBHABER EINER KONSERVATIVEREN KUCHE

AMERIKANISCHES MENU

Obstteller des Tages
“Alaska-Salat”

mit Eisbergsalat, gediinstetem Lachsfilet, gekochten Kartoffeln und Tomaten
Verschiedene Salatdressings

“Traditional roast turkey”
traditioneller Putenbraten, gefiillt mit Brot und traditionell zubereiteten Innereien,

garniert mit einem mit Cranberry-Kompott gefiillten Apfel, serviert mit
karamellisierte Siiffkartoffeln, Rosenkohl in Butter geschwenkt und Sautierte Paprika mit Zwiebeln

“Cheesecake” mit Waldfriichten

DESSERT GESUSST MIT FRUCHTZUCKER

“Mousse au Chocolat” mit gerdsteten Haselniissen

Eis des Tages

VEGAN GERICHTE

Vegetarisches “Chop Suey*

sautiertes Gemiise und Tempeh, serviert mit gediinstetem Reis

Veganischer Boca Burger und Gemiise des Tages

TagLicH AngeBOTEN WERDEN

Rinderconsommé mit Nudeln oder mit Gemiise
Caesar-Salat oder gemischter Salat mit einem Dressing nach Wahl
Spaghetti oder Penne mit Hackfleisch- oder Tomatensauce
VOM GRILL:

Hiihnchenbrustschnitzel, Rindersteak, Lachsfilet
serviert mit Pommes frites, Baked Potato mit Sauerrahm oder Gemiise des Tages

Auf Wunsch wird amerikanischer Kaffee oder Tee serviert



UNSER ANGEBOT AN REGIONALEN SPEZIALITATEN ITALIENS ...
FUR GENIESSER, DIE DIE KOSTLICHKEITEN VON

ROME ENTDECKEN MOCHTEN

VORSPEISEN UND SUPPE

“Insalata di mare alla mediterranea”
Salat aus Meeresfriichten nach mediterraner Art mit Miesmuscheln, Tintenfischen, Kalamari, Moschuskraken,
Krabben, Sellerie und Kirschtomaten, angemacht mit nativem Olivenél extra und Zitrone

“Mozzarella fritta alla Laziale”
frittierter Mozzarella nach der Art des Latiums

“Stracciatella alla romana”
Kraftbriihe mit Eierstich, Petersilien und Parmesan

HAUPTGERICHTE

“Rigatoni all’ amatriciana”
Teigwaren mit Tomaten sauce, Speck, Zwiebeln und Pecorino Kiise

“Filetto di merluzzo saltato con pinoli, olive e capperi”
Lengdorschfilet, in Olivenél mit Pinienkernen, Oliven und Kapern sautiert
serviert mit zerlassener Butter, Bratkartoffeln mit Krédutern, Rosenkohl in Butter geschwenkt
und Sautierte Paprika mit Zwiebeln

“Saltmbocca alla romana”
diinne Kalbsschnitzel mit Salbei und rohem Schinken in Butter gegart,

serviert mit einer leichten Kalbssauce, Bratkartoffeln mit Krédutern, Rosenkohl in Butter geschwenkt
und Sautierte Paprika mit Zwiebeln

KASE, DESSERT UND FRUCHTE

Auswahl an Kisespezialitiiten
serviert mit Orangenmarmelade und Crackers

“Crostata di ricotta alla romana”
Ricotta-Kuchen nach rémischer Art mit Schokoladenstiickchen

Eis oder Sorbet des Tages

Frische Friichte

EMPFOHLENER [TALIENISCHER WEIN ITALIENISCHES BROT
Santa Cristina Toscana IGT Mohnbrot
“Santa Cristina Antinori”, Toscana - Italia Grissini
Preise nach unserer Weinkarte Weifymehl Brétchen



MSC Crociere trifft alle moglichen Vorkehrungen, um die Qualitit 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. Die amerikanische Gesundheitsorganisation weist darauf hin, dass der Verzehr von rohem oder halbrohem Fleisch und Gefliigel sowie
rohen oder halbrohen Krustentieren und Eiern das Risiko einer nahrungsmittelbedingten Erkrankung erhoht. Alle Meniis kénnen je nach Verfiigbarkeit
geindert werden.Auf Anfrage konnen alle Gerichte mit wenig Salz oder salzlos zubereitet werden.
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