












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

Toskana

Die toskanische Küche wird oft als “arm” bezeichnet. Wenn man denn mit “arm” meint, dass ohne teure Ingredienzien 
oder aufwändige Methoden gekocht wird, dann kann das durchaus zutreffend sein ... Schwere Zeiten haben gelehrt, mit 
einfachen Zutaten umzugehen: das herrliche toskanische Olivenöl mit seinem intensiven, körperhaften Aroma zieht man 
hier als Zugabe zu Suppen und Pastagerichten der Butter vor. Seltsam genug, dass die französische Küche, die raffiniertest 
und vielschichtigste Küche des Westens, ihre Wurzeln in der Toskana hat. 

Als Katharina von Medici zu ihrer Trauung mit König Heinrich II. im Jahr 1533 nach Frankreich ging, waren die 
toskanischen Köche ihres Gefolges die ersten, welche den Geschmack an aufwändig zubereiteten Speisen hierher brachten 
und in Frankreich lernwillige Schüler fanden, die ihre Lehrmeister schon bald übertrafen. 

Aber in Florenz, der Stadt der Medici, blieben die Meisterschaft und Kreativität der Köche auf den Hof beschränkt 
... die einfachen Leute begnügten sich mit dem, was möglich war - und was dennoch stets gut schmeckte. Die Würze 
frischer Kräuter (Rosmarin, Majoran, Thymian) ersetzte bei vielen Menschen teure Zutaten wie Fleisch oder Geflügel 
(weltberühmt sind die T-Bone-Steaks nach florentinischer Art) oder Eier, die sich nur wenige leisten konnten. 
Selbstverständlich gehörten Gemüse (Kürbis, Mangold, Spinat) und auch die Bohnen dazu, die übrigens durch Papst 
Klemens VII. de Medici in der Toskana eingeführt wurden, der sie wiederum vom Kaiser Karl V. erhalten hatte. 

Und Fisch? Entlang der tyrrhenischen Küste, wo häufig scharfe Chilischoten zugesetzt werden, spielt er in der Küche 
eine große Rolle. Der berühmteste toskanische Käse ist der “pecorino” aus Siena, der herzhaft, aber nicht zu scharf 
ist, aber auch “ricotta” wird viel erzeugt. Schließlich sollte daran erinnert werden, dass die Toskana, die Heimat des 
weltbekannten Chianti, während der 70er Jahre zur italienischen Region mit der größten Weinerzeugung wurde, deren 
reiches Erbe sich auf Rebsorten wie dem “Brunello di Montalcino” begründet.

Heute Abend unsere kulinarische Spezialitäten enthalten verlockende Gerichte der italienischen Regionalküche Toskana
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

“Salade Niçoise”
mit Kopfsalat, Thunfisch, Kartoffeln, grünen Bohnen,  

Tomaten, Ringen von roten Zwiebeln, Sardellen und Oliven
Verschiedene Salatdressings

Lachsfilet vom Grill an cremiger Pernod-Sauce mit Anis
serviert mit Gedämpfter Reis, gebratenem Fenchel und Gedünstete grüne Bohnen und Karotten

Cheesecake mit Obst und Kokossauce

Dessert GesüSSt mit Fruchtzucker

In Rotwein gekochte Birne

Eis des Tages

VEGAN GERICHTE

“Gemüsestrudel”
Gemüse und Tofu in Blätterteig gebacken, serviert mit einer leichten Curry-Sauce

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

FLORENZ entdecken möchten

vorspeisen und suppe

“Antipasto alla Senese”
auswahl an Salami und Coppa vom Schweinenacken

serviert mit grünen und schwarzen Oliven und Tomaten-Bruschetta

“Mezzeluna di sfoglia dorata alla Aretina con pollo e funghi”
goldbraun gebackene Blätterteigtasche nach Arezzo Art, 

gefüllt mit Hühnerfleisch und Pilzen

“Zuppa di farro alla toscana”
Dinkelsuppe nach toskanischer Art

hauptgerichte

“Cannelloni alla Fiorentina, farciti con ricotta, spinaci e formaggio parmigiano”
Cannelloni nach Florentiner Art, gefüllt mit Ricotta, Spinat und Parmesankäse

“Galletto alla Diavola”
pikantes Hänchen mit Senf und Semmelbrösel, serviert mit Sautierte Kartoffeln und Zwiebeln,  

Blumenkohlgratin und Gedünstete grüne Bohnen und Karotten

“Tagliata di manzo alla toscana”
Tagliata vom Rind nach toskanischer Art mit Artischockensauce und Pecorino-Splittern, 

serviert mit Sautierte Kartoffeln und Zwiebeln, 
Blumenkohlgratin und Gedünstete grüne Bohnen und Karotten

kÄse, Dessert und frÜchte

Auswahl an Käsespezialitäten
serviert mit Orangenmarmelade und Crackers

“Tiramisù” 
Löffelbiskuit mit Kaffee und Mascarpone-Creme

Eis oder Sorbet des Tages

Frische Früchte

EMPFOHLENER ITALIENISCHER WEIN
Morellino di Scansano Terramara DOC 
“Castelli del Grevepesa”, Toscana-Italia

Preise nach unserer Weinkarte

Italienisches Brot
Walnuss-Vollkorn-Brot

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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