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*Benessere, anche a tavola

Terme di Sirmione ha deciso di offrire proposte di menu sempre piu in linea con le raccomandazioni fornite dal mondo
scientifico in merito a una sana alimentazione. Oggi, infatti, si assiste sempre di piu a un aumento di patologie legate
all'eccessivo consumo di cibi e alla loro scarsa qualita nutrizionale. Per questo abbiamo selezionato i cibi migliori anche
dal punto di vista della qualita nutrizionale e con questi gli chef hanno creato menu piu gustosi e sani. Inoltre abbiamo
scelto di creare un modo semplice e veloce per guidarla alla scelta dei pasti proposti nei menu.. i coloril Puo infatti
notare a fianco delle proposte gastronomiche dei bollini colorati:

@ |l bollino verde indica un cibo che puo essere mangiato spesso, anche tutti i giorni.

IL bollino giallo indica un cibo che e preferibile mangiare non piu di due volte a settimana.
@ |l bollino arancione indica un cibo che & preferibile mangiare non pit di una volta a settimana.
@ ILbollino blu indica un cibo che ¢ preferibile mangiare solo occasionalmente.

Sperando le informazioni che le abbiamo fornito possano essere utili anche per la gestione della sua alimentazione a
casa..
le auguriamo buon appetito!

"Dining, in wellness

Terme di Sirmione has decided to offer a menu that is as aligned as possible with the guidelines of healthy eating listed
by the Scientific world. Nowadays we face a massive growth of illnesses caused by an excessive eating and poor quality
of industrial food. We have selected the best raw materials that, from a nutritional point of view, are of the highest
quality, so that our chefs have been able to create a healthier and tastier menu. We have also thought of color as a
simple way to guide you while choosing menu. As you can see, next to the different courses we have put colored dots:

@ The green dot means that the food can be eaten often, even every day.

The yellow dot means that the food should preferably be eaten only twice a week.
® The orange dot means that the food should preferably be eaten only once a week.
@ The blue dot means that the food should preferably be eaten occasionally.

We do hope that the given information can be useful to you even at home for your everyday meals.
Enjoy your meal!

"Allergeni:

Cereali contenenti glutine, vale a dire: grano(tra cui farro e grano khorasan), segale, orzo,
avena o i loro ceppi ibridati e prodotti derivati
Crostacei e prodotti a base di crostacei;

Uova e prodotti a base di uova;

Pesce e prodotti della pesca,

Arachidi e prodotti a base di arachidi;

Soia e prodotti a base di soia, tranne:

Latte e prodotti a base di latte (incluso lattosio),
Frutta a guscio,

Sedano e prodotti a base di sedano;

Senape e prodotti a base di senape,

Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo;
Anidride solforosa e solfiti

Lupini e prodotti a base di lupini;

Molluschi e prodotti a base di molluschi;
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(") E i prodotti derivati, nella misura in cui la trasformazione che hanno subito non e suscettibile di elevare il livello di
allergenicita valutato.

Allergens:

Cereals containing gluten, namely: wheat (spelt and kRhorasan), rye, barley, oats or
heir hybridi zed strains and derivatives,
Crustaceans and products based on shellfish;
Eggs and egg-based products;

Fish and fishery products,

Peanuts and peanut-based products;

Soy and soy based products,

Milk and milk-based products (including lactose)
Nuts,

Celery and celery-based products;

Mustard and mustard-based products;

Sesame seeds and sesame seeds-based products;
Sulfur dioxide and sulfites

Lupines and lupines-based products,

Mollusks and mollusks-based products;
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(") And all the derived products whose transformation does not impact on the level of allergy.
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ANTIPASTI | Starters/Vorspeisen

Fuselli di cardoncello su crema di zucca marina, bacon di tofu e cime di rapa saporite
Cardoncello fuselli on sea pumpkin cream, tofu bacon and tasty turnip greens

Stiele von Pilz Cardoncello auf Meerkurbiscreme, Tofu Speck und wtirzige Ruben

IO

€16,00

Baccala mantecato al tartufo, vellutata di zucchine e carciofi a spicchio

Cod creamed with truffles, creamed courgettes and sliced artichokes

Kabeljaucreme mit Trdffeln, Zucchinicreme und Artischockenscheiben
@@

€20,00

Anguilla grigliata su crema di ceci con zeste d'arancia e paprika dolce
Grilled eel on chickpea cream with orang e zest and sweet paprika
Gegrillter Aal auf Kichererbsencreme mit Orangenschale und stBem Paprika
[ OO

€20,00

Crudite di mare (Ostriche, Gamberoni rossi, Carpaccio di Branzino)
Seafood crudites (Oysters, Red prawns, Sea bass carpaccio)
Meeresfrichte Rohkost (Austern, rote Garnelen, Wolfsbarsch Carpaccio)
02@®

€21,00

Insalata di quinoa, code di mazzancolle saltate e piccole verdure
Quinoa salad, sauteed prawn tails and small vegetables

Quinoa Salat, sautierte Garnelenschwdnze und kleines GemUuse
LeYO)

€18,00

Burrata, colulis di pomodoro agli agrumi, indivia belga e pop cornd’amaranto
Burrata, citrus tomato colulis, Belgian endive and amaranth popcorn
Burrata, Zitrus Tomaten Colulis, belgische Endivie und Amaranth Popcorn

@
€17,00

Salmone in olio cottura alla menta su purea di cavolfiore al limone
Salmon cooked in mint oil on cauliflower puree with lemon
In Minzol gekochter Lachs auf Blumenkohlptree mit Zitrone
@
€18,00

Capesante scottate, patate americane, puntarelle, cavolo viola e uova d'aringa

Seared scallops, American potatoes, chicory, purple cabbage and herring roe

Gebratene Jakobsmuscheln, amerikanische Kartoffeln, Chicorée, Rotkohl und Heringsrogen
@3

€21,00

Salmi di Fagiano al Valpolicella, polenta di Storo, broccoletti e fichi secchi
Pheasant salmi with Valpolicella, Storo polenta, broccoli and dried figs
Fasanensalmi mit Valpolicella, Storo Polenta, Brokkoli und getrockneten Feigen
0®

€18,00

Carne salada su carpaccio di mela verde marinata, erba cipollina e nocciole

Salad meat on carpaccio of marinated green apple, chives and hazelnuts

Salatfleisch auf Carpaccio aus mariniertem grtiinem Apfel, Schnittlauch und Haselntissen
o®

€16,00
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PRIMI | First Courses/Erste Gerichte

Fettucce di farro ai funghi porcini, castagne e gocce di mirtillo
Spelled strips with porcini mushrooms, chestnuts and blueberry drops
Dinkelstreifen mit Steinpilzen, Kastanien und Heidelbeertropfen
O\

€18,00

Crema di lenticchie verdi e rosse con bruschettina alla curcuma e gamberi di flume
Green and red lentil cream with turmeric bruschettina and river prawns

Grune und rote Linsencreme mit Kurkuma Bruschettina und Flussgarnelen

02®

€16,00

Paccheri con bocconcini di pesce spada, calamari e cime di rapa
Paccheri with swordfish tidbits, calamari and turnip tops

Paccheri mit Schwertfisch Stlcken, Calamari und Ribenspitzen
000

€20,00

Linguine ai finferli, pesce persico, su coulis di pomodorini ed erba cipollina

Linguine with chanterelles, perch, on a coulis of cherry tomatoes and chives

Linguine mit Pfifferlingen, Barsch, auf einer Coulis aus Kirschtomaten und Schnittlauch
0@

€20,00

Spaghetti alla pescatora

Spaghetti with seafood

Spaghetti mit Meeresfriichten
0O

€21,00

Pennette alla crema di broccoli stracciatella di burrata pomodori secchi e semi di papavero
Pennette with broccoli cream , burrata stracciatella, dried tomatoes and poppy seeds
Pennette mit Brokkolicreme , Burrata Stracciatella, getrockneten Tomaten und Mohn

©@
€17,00

Risotto ai carciofi e Castelmagno

Risotto with artichokes and Castelmagno cheese

Risotto mit Artischocken und Castel Magno kdse
@e®

€21,00

Trofie con gamberi, vongole e pesto di pistacchi
Trofie with prawns, clams and pistachio pesto
Trofie mit Garnelen, Muscheln und Pistazienpesto
L 00K

€22,00

Ravioli alla crema di pecorino con ragu di coniglio olive e limone
Ravioli with pecorino cream with rabbit ragout, olives and lemon
Ravioli mit Pecorinocreme mit Kaninchenragout, Oliven und Zitrone
L0OK0O)

€22,00

Tagliatelle al pesto di noci, guanciale e briciole di taralli
Tagliatelle with walnut pesto, bacon and taralli crumbs
Tagliatelle mit Walnusspesto, Speck und Tarallibroseln
0BD®

€18,00
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CONTORNI | Sides/Beilagen

Insalata mista
Mixed salad
Gemischter Salat
€6

Verdure alla griglia
Grilled vegetables
Gegrillte Gemtise
€6

Verdure al vapore
Cooked vegetables
Gekochtes Gemtise
€6

Patate al forno
Baked potatoes
Gebackene Kartoffeln
€6

Patatine fritte
French fries
Pommesfrittes

€6

Spinaci saltati
Sauteed Spinach
Sautierter Spinat
€6
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SECONDI | Main Courses/Zweite Gdnge

Ossobuco di zucca con gremolada di profumi, sauté di funghi misti, salsa al cocco e pepe verde
Pumpkin ossobuco, mixed mushroom saute, coconut and green pepper sauce

Krbis Ossobuco, gemischtes Pilzsauté, Kokosnuss und grtine Pfeffersauce

IO

€16,00

Luccio del Garda in salsa con polenta
Garda pike in sauce, with polenta
Gardahecht in SoBe, mit Polenta

L O]

€18,00

Trancio di branzino vellutata di piselli e carotine
Sea bass fillet creamed with peas and baby carrots
Wolfsbarschfilet mit Erbsencreme und Babykarotten
[ 1O

£€19,00

Filetto di gallinella con guazzetto di vongole allo zafferano con confit di verdure d'inverno
Fillet of fish Gallinella with saffron clam soup with vegetable confit in winter

Fischfilet Gallinella mit Safran Venusmuschel Guazzetto mit Wintergemuseconfit

OO

€21,00

Merluzzo carbonaro su crema di zucca e cardoncelli saltati
Cod fish on pumpkin cream and sautéed cardoncelli
Seelachs auf Kurbiscreme und sautierten Cardoncelli

OO

€20,00

Gamberoni alla plancia con verdure fresche croccanti

Grilled prawns with crunchy fresh vegetables

Gegrillte Garnelen mit knackigem frischem Gemdtise
@

€26,00

Carre d'agnello alla senape, riduzione di Groppello gel alla menta, biete ripassate
Rack of lamb with mustard, Groppello wine reduction, mint gel, sautéed chard
Lammkarree mit Senf, Groppello Reduktion, Minzgel, sautierter Mangold
0@

€28,00

Petto d'anatra al miele limone e zenzero con porri e radicchi arrostiti

Lemon and ginger honey duck breast with roasted leeks and radish
Entenbrust mit Zitronenhonig und Ingwer mit gerostetem Lauch und Radicchi
L O]

£€25,00

Petto di pollo cotto a bassa temperatura alle erbe aromatiche con verdure di stagione e rucola

Chicken breast cooked at low temperature with aromatic herbs, seasonal vegetables and rocket

Bei niedriger Temperatur gegarte Hahnchenbrust mit aromatischen Krautern, Gemduse der Saison und Rucola
©)

€18,00

Manzo all' olio della tradizione bresciana con purée di patate
Traditional Brescian beef in oil with mashed potatoes
Traditionelles Brescia Rindfleisch in Ol mit Kartoffelptiree
OO0

€22,00
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DESSERTS | Nachtisch

Macedonia di frutta fresca / con gelato
Fresh fruit salad / with ice cream
Frischer Obstsalatt / Obstsalat mit Eis
OV /@

€7,00 / +€2,00

Fragole / con gelato
Strawberries / with ice cream
Erdbeeren / mit Eis

0V /@

€7,00 / +€2,00

Zuppetta di cachi, frutti di bosco con gelato vegetale variegato al cioccolato
Persimmon soup, berries with vegetable ice cream variegated with chocolate
Kakisuppe, Beeren mit Gemuiseeis, bunt mit Schokolade

L JOOO)

€7,00

Tortino al cioccolato su crema inglese

Chocolate cake on English cream

Schokoladenkuchen auf englischer Sahne
0@

€7,00

Mousse al pistacchio

Pistachio mousse

Pistazienmousse
OE@O®

€700

Cheese cake ai frutti di bosco

Cheesecake with berries

Kdsekuchen mit Beeren
O@

€700

Torta sbrisolona con Chantilly allo zabaione
Sbrisolona cake with Chantilly and zabaglione
Sbrisolona Kuchen mit Chantilly und Zabaglione

@ HAOE®®
€7,00

Tiramisu

L OO
€7,00
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