
Menù



Von 12.00 Uhr bis 15.00 Uhr

Piadina
IGEA Roastbeef, Mayonnaise, gemischter Salat, Kirschtomaten	 10,5
CIAO MARE Parmaschinken 24 Monate gereift	 9
ROMAGNA MIA	 10,5
Parmaschinken,Squacquerone-Käse aus der Romagna, Rauke

IL LISCIO Gekochter Schinken, Pecorino aus der Romagna Käse	 9
SIMPATIA Squacquerone-Käse aus der Romagna, Rauke	 8
GRATINATA	 9,5
Gratinierte Tomaten, gratinierte Zucchini, Squacquerone von Romagna Käse

L’ADRIATICA	 11
Marinierte Sardinen, gemischter Salat, Zwiebel

GOLOSA Piadina mit Nutella	 5

Römische Pinsa 35 cm
FORNARINA bianca	 7
REGINA Tomate, Mozzarella Käse, Basilikum	 11
BOLOGNA	 13,5
Mortadella, Stracciatella Käse, Pistazien

LUVACIONA	 13,5
Roher Parmaschinken 24 Monate gereift, gemischter Salat, Stracciatella Käse

GENOVESE 	 13,5
Mozzarella Käse, gelbe ud rote Kirschtomaten, Basilikumpesto und Pinienkerne 

CAMPAGNOLA 	 11,5
Mozzarella Käse, gratinierte Tomaten, gratinierte Zucchini

Salat serviert mit Piadina

NIZZARDA	 13,5
Thunfischfilet, gemischter Salat, Mais, Oliven, Kirschtomaten, Karotten, Eier

MEDITERRANEA 	 11,5
Büffelmozzarella, Kirschtomaten, gemischter Salat, Fenchel, Gurken

TROPICALE	 13,5
Gedämpfte Garnelen, Pfirsich, gemischter Salat, Fenchel

CAESAR SALAD 	 13,5
Hähnchenbrust,Parmesankäse Flocken, gebratener  Bauchspeck, Gemischter 
salat, brot croûtons 

FRUIT SALAD 	 11,5
Spinat, Birnen, Parmesankäse Flochen, Walnüsse,  Kürbiskerne

Frischer Sommer serviert mit Piadina

SOLE MIO Büffelmozzarella, Ochsenherztomate „Caprese“-Oregano	12,5
SBURON 24 Monate gereifter Parmaschinken, Büffelmozzarella	 13,5
CUNTADOIN 24 Monate gereifter Parmaschinken, Melone	 12,5

Von 12.00 Uhr bis 14.00 Uhr

Vorspeisen serviert mit Piadina

Austern natur (5 stück), Passionsfrucht 	 15
und rote Früchte	
Meeresfrüchtesalat mit Sellerie- und	 16
Karottenjulienne sowie Zitrus-Vinaigrette
Thunfisch-tartar, Aioli Sauce, Avocado	 18
und Rote Früchte (*)	
Carpaccio vom bei niedriger Temperatur gegarten	 16
Roastbeef mit Rauke, Pecorino, schwarzem Salz und 
Sangiovese-Weinsauce

Erste Gänge
Spaghettoni mit Basilikum-Zucchinicreme, 	 18
roher roter Garnelen-Tatar, Stracciatella 
und Crumble aus gerösteten Grissini
Bronzegezogene Tagliolini mit geschälten	 18
Meeresfrüchten	
Kartoffelgnocchi mit kleinen Venusmuscheln aus	 16
der Adria, Cannellini-Bohnenvelouté und grünem Öl
Handgemachte Tagliatelle mit klassischem	 14
Ragù aus der Romagna
Penne mit roten Datterini-Tomaten und Basilikum	 12

Hauptgerichte
Gegrilltes Wolfsbarschfilet mit Kartoffelschaum,	 18
Feldsalat und in Limette marinierter Spinat
Gemischte frittierte Meeresfrüchte mit Garnelen,	 18
Tintenfisch, Sardinen und knusprigem Gemüse
Hähnchenschnitzel mit Pommes frites	 14
Gegrilltes geschnittenes Rindfleisch mit	 18
gemischtem Blattsalat,Parmesanspänen und 
Balsamico-Essig
Kartoffel-Pops	 5
Pommes frites 	 5

Unser handwerklich Hergestelltes Eis
1 kugel Eis creme	 1,5

Machen Sie ihr eigenes Eis! 
Frisches Obst	 3
Getreide	 1
Nutella oder Pistazien	 1,5

Nachtisch des Tages
von unserer Konditorin Martina	 7

Obst
Geschnittenes frisches Obst	 8
Wassermelone, Melone, Ananas, Erdbeeren

Aus den
Infinity Restaurant Küche

Service 1,5

Wir informieren unsere 
Kunden, dass jede 
Abweichung von den 
Gerichten auf der Speisekarte 
einen Aufpreis von 1,50 bis 
3,00 Euro mit sich bringt.

Sollten gewisse Stoffe oder Erzeugnisse bei Ihnen Allergien oder Unverträglichkeiten auslösen, 
teilen Sie dies bitte bei Bestellung unseren Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern mit, damit wir falls 
möglich Gerichte ohne die entsprechenden Allergene servieren können. Bei der Zubereitung 
in der Küche können Kreuzkontaminationen nicht ausgeschlossen werden. Gemäß EU-
Verordnung 1169/2011 informieren wir Sie hiermit, dass unsere Speisen die darin aufgeführten 
Allergene enthalten können.

Aufgrund eines schwankenden Marktangebots werden die mit (*) gekennzeichneten 
Gerichte mit an der Quelle tiefgekühlten oder tiefgefrorenen Erzeugnissen zubereitet. Einige 
davon werden - unter Befolgung der geltenden Vorschriften zur Eigenkontrolle - von uns frisch 
erworben und nach Zubereitung auf eine Temperatur von -18°C schockgefroren, wodurch die 
Nährwerteigenschaften unbeeinträchtigt erhalten bleiben.


