












lädt Sie heute Abend zu einer kulinarischen Entdeckungsreise
durch die typische Küche der folgenden Region ein

Piemont

Obwohl die Wurzeln der Piemonter Küche in den bäuerlichen Traditionen begründet liegen, mangelt es ihr jedoch 
keinesfalls an Eleganz und Raffinesse. Der Abwechslungsreichtum der Landschaft (Reisfelder, Seen, Hügel, Berge) 
liefert den einheimischen Köchen eine große Auswahl an Grundnahrungsmitteln, aus denen mit Hilfe komplexer 
Zubereitungsmethoden köstliche Gerichte gezaubert werden. Von den Hügeln des Monferrato, im Süden der Region, 
stammt das Gemüse. Die Piemonter Ebene östlich der Alpen ist die Heimat der Reisfelder - die Gegend um Novara und 
Vercelli zählt zu den größten Reiserzeugern Europas. Auf den hiesigen sumpfigen Böden findet man weitere Delikatessen 
der historischen Küche des Piemonts: Schnecken, mit denen zahlreiche Gerichte verfeinert werden. 

Vom Lago Maggiore und vom Lago d’Orta, im Norden, kommen Spezialitäten wie der Flussbarsch und andere 
Süßwasserfische, während aus den Bergen herzhafte Speisen auf der Grundlage von Polenta und Maronen stammen. 
Einen Ehrenplatz verdienen auf jeden Fall die Schmorbraten, die mit hervorragendem einheimischem Wein verfeinert 
sind. Sehr berühmt ist der Schmorbraten mit Barolo, bei dem das Rindfleisch mit Kräutern, Gemüse und Speck verfeinert 
wird und der berühmteste Wein der Region das I-Tüpfelchen bildet. 

Keineswegs zu vergessen ist schließlich das edelste Verfeinerungselement der hiesigen Kochkunst – der weiße Trüffel, 
großer Stolz des Städtchens Alba. Von den sanften Hügeln der Langhe kommen Weine, die zu den meistgeschätzten der 
Welt zählen: der Barolo, den man zu Wild und Braten trinkt, und der etwas mildere Barbaresco, der zu Speisen mit etwas 
weniger kräftigem Geschmack genossen wird. Ebenso erwähnt werden soll hier der Barbera, ein ausgezeichneter Wein mit 
veränderlichem Charakter, und der Dolcetto, der als beliebtester Piemonter „Alltags“wein gilt. Ebenfalls im Piemont wird 
aus der in der Gegend von Asti angebauten Muskattraube der vermutlich weltweit meistgetrunkene Sekt erzeugt.

Heute Abend unsere kulinarische Spezialitäten enthalten verlockende Gerichte der italienischen Regionalküche Piemont
und so auch eine breite Auswahl unter den Gerichten von unserer internationalen Speisekarte sowie von unserer täglich 

angebotenen Speisekarte. Sie kennen die zahllose Menükombinationen selbst bilden um die beste Wahl genießen zu dürfen. 



Unser Angebot an internationalen Gerichten ...  
für die Liebhaber einer konservativeren Küche

Amerikanisches MENÜ
Obstteller des Tages

“Cobb-Salat” 
mit Eisberg, Hühnerfleisch, Avocado, knusprigem Schinkenspeck, Tomaten, gekochten Eiern und Gorgonzola

Verschiedene Salatdressings

“Grilled fillet of Tilapia”
Gegrilltes Tilapia-Filet nach karibischer Art

serviert mit einer Vinaigrette aus frischen Tomaten, Basilikum und Olivenöl, 
Gedünsteter Reis, Geschmorte Zuckerbohnen und Tomaten auf Art der Provence

Limettentorte “Key Lime Pie”

Dessert GesüSSt mit Fruchtzucker

Erdbeer-Mousse

Eis des Tages

VEGAN GERICHTE

Gegrillte Gemüsekroketten und Nüsse
serviert mit sautiertem Spinat und Currysauce

Veganischer Boca Burger und Gemüse des Tages

Täglich Angeboten Werden
Rinderconsommé mit Nudeln oder mit Gemüse

Caesar-Salat oder gemischter Salat mit einem Dressing nach Wahl
Spaghetti oder Penne mit Hackfleisch- oder Tomatensauce

Vom grill:
Hähnchenbrustschnitzel, Rindersteak, Lachsfilet

serviert mit Pommes frites, Baked Potato mit Sauerrahm oder Gemüse des Tages 

Auf Wunsch wird amerikanischer Kaffee oder Tee serviert



DEU

Unser Angebot an regionalen Spezialitäten Italiens … 
für Geniesser, die die Köstlichkeiten von

tUrin entdecken möchten

vorspeisen und suppe

“Vitello tonnato”
Kalb in Thunfisch-Mayonnaise-Soße mit Kapern und Zitrone

“Fonduta di Fontina con crostone di polenta”
Fontina-Käse-Fondue serviert mit Polenta-Kruste

“Crema di pollo alla torinese” 
Velouté vom Huhn nach Turiner Art, mit Hühnerfleisch, Gerstengraupen und Paprika

hauptgerichte

“Fettuccine ai funghi”
Fettuccine Nudeln mit Pilzensauce

“Arrosto di maiale alla senape dolce” 
Schweinebraten mit süßem Senf

serviert mit Kartoffelpüree, Geschmorte Zuckerbohnen und Tomaten auf Art der Provence

“Reale di manzo brasato in salsa al Barolo” 
Rinderschmorbraten mit Barolosauce

serviert mit Kartoffelpüree, Geschmorte Zuckerbohnen und Tomaten auf Art der Provence

kÄse, Dessert und frÜchte

Auswahl an Käsespezialitäten
serviert mit Orangenmarmelade und Crackers

“Panna cotta” mit Waldfrüchtesauce

Eis oder Sorbet des Tages

Frische Früchte

EMPFOHLENER ITALIENISCHER WEIN
Dolcetto d’Alba DOC

“Francesco Rinaldi & Figli”, Piemonte-Italia
Preise nach unserer Weinkarte

Italienisches Brot
Käsebrot
Grissini

Weißmehl Brötchen



MSC Crociere trifft alle möglichen Vorkehrungen, um die Qualität der dargereichten Speisen sicherzustellen. Einige Gerichte werden auf der Basis 
von Tiefkühlprodukten zubereitet. Diese Produkte werden fachgerecht aufgetaut, um zu gewährleisten, dass die geschmacklichen Eigenschaften nicht 
beeinträchtigt werden. Die amerikanische Gesundheitsorganisation weist darauf hin, dass der Verzehr von rohem oder halbrohem Fleisch und Geflügel sowie 
rohen oder halbrohen Krustentieren und Eiern das Risiko einer nahrungsmittelbedingten Erkrankung erhöht. Alle Menüs können je nach Verfügbarkeit 
geändert werden.Auf Anfrage können alle Gerichte mit wenig Salz oder salzlos zubereitet werden. 09
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