LA LIMONAIA RESTAURANT

VORSPEISEN

Gefiillte Aubergine, Biiffelmozzarella, Basilikumsauce
und Paprikafondue

Thunfisch-Tatar Nicoise

Warmer Oktopussalat, Panzanella und schwarzes Olivenpulver

Parma Sant’Ilario Rohschinken 24 Monate,
hausgemachtes eingelegtes Gemiise

24

30

28

28

ERSTE GANGE

Ravioli gefiillt mit Burrata Kise, gerostete gelbe Kirschtomaten,
Oregano und Zitrone

Risotto Carnaroli mit Spargeln und Erbsen gewiirzt mit Majoran

Spaghetti gekochte in Fischsuppe mit Garnelen

Gardasee-Kartoffelgnocchi, Basilikumpesto, griine Bohnen
und Pinienkerne

26

28

30

26

FISCH HAUPTSPEISEN

Fischfang des Tages Fischfilet auf ligurische Art in

einem Kartoffeln Siippchen mit

Mit Brot und einheimischen Oliven gefiillter Tintenfisch

Saiblingsfilet serviert mit Gardesana-Sauce, Topinambur-Terrine

FLEISCH HAUPTSPEISEN

Fischfilet gegrillt mit Gemiise der Saison

Kirschtomaten und Taggiasca-Oliven

42

42

38

38

Italienische Angus Rinderhiifte in Scheiben, Kartoffeln a la Boulangere

Federstiick vom Schwein mit wildem Fenchel, Mangolden sautiert
mit Pastinaken und Speck

Freiland-Brathihnchen von der “Alpe del Garda”,
siiBsaure Sauce mit Zitronen aus Gargnano,
Bratkartoffeln und Gemiise (800 gr. fiir zwei Personen)

KASE

40

38

68

Italienische Kisesauswahl mit hausgemachter Konfitiire und Bio-Honig

28

TAGESMENU
Tomaten- “Pappa”, Burrata-Kise und schwarzes Olivenpulver 28
Risotto mit Tintenfischtinte 50
Garnelen in Tempura mit stib-scharfer Chili Sauce 40
Kaffee-Kardamom-Baba, Mascarpone und Marsala-Eis 16

LEFAY sPA A

Topinambur und Kriutercremesuppe 22
SiiBkartoffel-Gnocchi, Spargel und veganer Kise 24
Sojastreifen, Currysauce und griiner Apfel 28
Erdbeeren mit Soja- und Vanilleeis 14

Das Lefay SPA /L« Menii wurde in Zusammenarbeit mit dem wissenschaftlichen Ausschuss von Lefay SPA
entwickelt, um den Stoffwechsel zu entlasten und den Korper zu reinigen. Die Meniis bieten schmackhafte, aber leicht
verdauliche Kombinationen, die weder Milchprodukte noch Gluten enthalten und priibiotische Zutaten bevorzugen,
die das natiirliche Wohlbefinden der Darmflora fordern. Die ausgewiihlten Siifungsmittel sind sehr kalorienarm,
beeinflussen den Blutzuckerspiegel nicht und werden daher vom Korper gut vertragen.

DESSERTS
Millefeuille, Mascarpone-Creme und Erdbeeren 16
Karamell-Tortchen, Erdnuss-, Aprikosen- und Mango-Praliné 16
Schokolade, Bananen und Haselniisse 16
Bayerische Creme mit Gargnano-Zitronen, Tassoni Zitronenlikor 16
Verschiedene Eissorten 14
Auswahl von Fruchtsorbets 16

Alle unsere Gerichte konnten Allergene enthalten. Fiir weitere Informationen kontaktieren Sie bitte unsere Mitarbeiter.
Der zum Verzehr bestimmte rohe Fisch, wird priiventiv einer Schnellkiihlung gemif der, in der EU-Verordnung 853/2004
festgelegten Regeln, unterzogen. Um die Hygiene und Lebensmittelsicherheit, sowie die organoleptischen Eigenschaften
unserer Zubereitungen zu gewihrleisten, konnen diese einem Schnellkiihlung-Prozess unterzogen werden.



