
  Festliche W
eihnachtsgerichte

W
ir freuen uns, Ihnen in der A

dventszeit und über die Festtage zw
ei herrliche, 

exklusive G
erichte offerieren zu dürfen:

B
uon A

ppetito e Salve !
E

ine schöne A
dventszeit und frohe Festtage w

ünscht Ihnen 
das M

am
m

a M
ia Team

Preise in
kl. M

w
S

t. 

P
iatti festivi di N

atale

 V
ino bianco (L

avaux)

St. Saphorin
C

hâteau de G
lérolles, 2018 

1dl Fr. 5.40

V
ino rosso (P

iem
ont)

B
ansella

N
izza docg – P

runotto, 2019
1dl Fr. 6.80

B
istecca di vitello con 

48.–
salsa di crem

a di spugnole 
E

in zartes K
albssteak (180 g) an einer 

delikaten M
orchelrahm

sauce, serviert 
m

it unseren hausgem
achten N

udeln.

C
oda di aragosta con risotto 

42.– 
al lim

one e ciam
botta

L
angustenschw

anz * (R
ock L

obster, ca. 120 g) 
m

it geschm
olzener Z

itronenbutter. D
azu 

servieren w
ir ein Z

itronenrisotto und haus­
gem

achtes C
iam

botta.

Z
u diesen G

erichten em
pfehlen w

ir Ihnen zw
ei ausgezeichnete F

laschenw
eine im

 O
ffenausschank:

*) W
ildfang / Südafrika

D
essert: P

rugne al vino rosso 
8.60 

con gelato alla cannella
R

otw
einzw

etschgen m
it einer 

K
ugel Z

im
trahm

glacé
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  F

est
lich

e Weihnachtsgerichte

Wir freuen uns, Ihnen in der Adventszeit und über die Festtage zwei herrliche, 
exklusive Gerichte offerieren zu dürfen:

Buon Appetito e Salve !
Eine schöne Adventszeit und frohe Festtage wünscht Ihnen 

das Mamma Mia Team

Preise inkl. MwSt. 

Piatti festivi di Natale

 Vino bianco (Lavaux)

St. Saphorin
Château de Glérolles, 2018 

1dl Fr. 5.40

Vino rosso (Piemont)

Bansella
Nizza docg – Prunotto, 2019

1dl Fr. 6.80

Bistecca di vitello con 48.–
salsa di crema di spugnole 
Ein zartes Kalbssteak (180 g) an einer 
delikaten Morchelrahmsauce, serviert 
mit unseren hausgemachten Nudeln.

Coda di aragosta con risotto 42.– 
al limone e ciambotta
Langustenschwanz * (Rock Lobster, ca. 120 g) 
mit geschmolzener Zitronenbutter. Dazu 
servieren wir ein Zitronenrisotto und haus­
gemachtes Ciambotta.

Zu diesen Gerichten empfehlen wir Ihnen zwei ausgezeichnete Flaschenweine im Offenausschank:

*) Wildfang / Südafrika

Dessert: Prugne al vino rosso 8.60 
con gelato alla cannella
Rotweinzwetschgen mit einer 
Kugel Zimtrahmglacé
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Vino rosso / Rotwein:
Curej 2023

Barbera d’Asti docg
Cascina San Bernardo – Braida

1dl Fr. 8.50

Tagliatelle con gallinacci� Fr. 28.–
freschi alla panna e erbe
Hausgemachte, breite Nudeln mit frischen
Eierschwämmchen, zubereitet an einer
Kräuterrahmsauce mit Weisswein.

Scaloppine di maiale con� Fr. 34.–
gallinacci freschi al vino bianco
Zarte Schweinsschnitzel
mit frischen Eierschwämmchen
an einer Weissweinsauce mit Zwiebeln, 
Knoblauch und Schnittlauch.
Als Beilage servieren wir einen köstlich 
zubereiteten Erbsenpüree-Risotto.

Ravioli di gallinacci	 Fr. 29.–
Feine Ravioli mit einer Füllung 
aus Eierschwämmchen, Ricotta,
Crème fraîche und Lauch an einer leichten 
Thymian-Rahmsauce garniert mit frischen 
Eierschwämmchen und Chinakohl. 

Bistecca di vitello		  Fr. 46.–
con gallinacci freschi�
Ein feines Kalbssteak mit frischen
Eierschwämmchen, zubereitet an
einer Cognac-Rahmsauce
verfeinert mit Zwiebeln und Petersilie.
Als Beilage gibt’s frische, 
hausgemachte Tagliolini.

Secondi / Hauptgerichte

Frisc
he Eierschwämmchen!Gallinacci freschi!

Antipasto/Vorspeise

Wir empfehlen zu unseren Eierschwämmchengerichten einen herrlichen  
Rotwein aus der Region Molise im Offenausschank aus der 7.5dl-Flasche.

Vino rosso / Rotwein:

Gironia Biferno rosso doc, Riserva 2013/15
Borgo di Colloredo, Molise

1dl Fr. 7.90

Scaloppine di maiale con Fr. 29.–
gallinacci freschi al vino bianco
Zarte Schweinsschnitzel mit frischen Eier-
schwämmchen an einer Weissweinsauce  
mit Zwiebeln, Knoblauch und Schnittlauch. 
Als Beilage servieren wir einen feinen,  
weissen Risotto.

Tagliatelle con gallinacci  Fr. 26.–
freschi alla panna e erbe
Hausgemachte, breite Nudeln mit frischen 
Eierschwämmchen, zubereitet an einer 
Kräuterrahmsauce mit Weisswein.

Bistecca di vitello con salsa  Fr. 42.–
di aceto balsamico 
Ein feines Kalbssteak mit frischen Eier-
schwämmchen, zubereitet an einer kräftigen 
Aceto Balsamico-Sauce. Als Beilage gibt’s 
unsere frischen, hausgemachten Nudeln.

Pizza con gallinacci freschi  19.50   Fr. 24.–
Eine knusprige Pizza mit frischen Eier-
schwämmchen, Zwiebeln, Tomatensauce 
und Mozzarella.

Preise inkl. MwSt 9.2022

Bruschetta con gallinacci freschi
Bruschetta mit lauwarmen Eierschwämmchen zubereitet mit Olivenöl, 

Weisswein, italienischen Kräutern, Zwiebeln und Knoblauch.

Fr. 12.–

Secondi/Hauptgerichte

extra klein

Antipasto / Vorspeise
Bruschetta con gallinacci freschi

Bruschetta mit lauwarmen Eierschwämmchen zubereitet mit Olivenöl,
Weisswein, italienischen Kräutern, Zwiebeln und Knoblauch.

Fr. 16.–

Pizza con gallinacci freschi
Eine knusprige Pizza mit frischen Eierschwämmchen, Zwiebeln, Tomatensauce und Mozzarella.

Fr. 19.50 / Fr. 24.–

Wir empfehlen zu  

unseren Eierschwämm-

chengerichten einen  

herrlichen Rotwein  

aus dem Piemont im 

Offenausschank aus  

der 7.5dl Flasche:


