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Willkommen im , 7 Ponti”

Wir liegen zwischen See und Fluss.

Unsere Kiiche entsteht aus der Begegnung von ,Terra” und ,Aqva™
ausgewahltes Fleisch, Fisch aus dem See, frische Pasta und erstklassige
italienische Zutaten.

Wir glauben an saisonale Produkte, eine saubere Zubereitung und den
respektvollen Umgang mit den Zutaten.

Klare, unverwechselbare, authentische Aromen.

Mit der venezianischen Festung vor uns und dem langsam
dahinflieffenden Mincio laden wir Sie ein, Thre Zeit zu genief’en.

7 Ponti. Live the river side.

Associazione
Italiana
Celiachia

Thr Wohlbefinden steht fir uns an erster Stelle.
Lebensmittelsicherheit und die Berticksichtigung von
Unvertréaglichkeiten und Allergien unserer Géste sind ein
wesentlicher Bestandteil unseres Qualitatsstandards. Um
sicherzustellen, dass Ihr Aufenthalt perfekt verlauft, bitten wir Sie,
dem Personal Thre Bedurfnisse umgehend mitzuteilen und die
spezielle glutenfreie Speisekarte anzufordern.

Vielen Dank, dass Sie uns dabei helfen, uns um Sie zu kimmern.

Informationen zu Inhaltsstoffen und Allergenen finden Sie in den
entsprechenden Unterlagen, die Thnen auf Anfrage vom Personal zur
Verfuigung gestellt werden.
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UNSERE ERDE SEITE 3.
WASSER SEITE 7.
BEILAGEN UND GEMUSE SEITE 10.
KOMFORTESSEN SEITE 11.

DIE KLASSIKER VON 7 BRIDGES

GRUN 7 BRUCKEN SEITE 13.

INKLUSIVE VEGETARISCHE KUCHE

SUSSSPEISEN UND EISCREME SEITE 14.







— Ywseve Side

DAS SCHNEIDEBRETT DER 7 BRUCKEN

(Empfohlen fur 2 Personen)

Eine Auswahl an Wurstwaren, alle von ausgewahlten Herstellern: Culaccia Rossi, Soppressa de
Brenton, Speck von Riserva Tito Speck, gekochter Pancetta Giovanna von Capitelli. Serviert
mit hausgemachter Obst- und Gemusemischung und warmer, handgemachter Focaccia. 25

DIE KASEAUSWAHL VON ,I 7 PONTI"
(Empfohlen fir 2 Personen)

Verkostung von funf Kasesorten aus Rohmilch und pasteurisierter Milch,

ausgewdahlt von Erzeugern aus Venetien und Norditalien: Malga Monte
Veronese (Slow-Food-Presidio), Parmigiano Reggiano DOP “Solo Bruna“
(34 Monate gereift), Caprone Veronese (6 Monate gereift) und Blu 61

((in Raboso-Passito gereift). Dazu gibt es Mostarda und Honig
aus der Region. 25

GARRONESE-VENETA, MIT DEM MESSER ZERKLEINERT
(ca. 100 g)

Mit dem Messer gehacktes Rindfleisch, zart und aromatisch, gewiirzt und serviert
mit Himbeersauce und Julienne aus frischem Spargel. 19

TORTELLI-VERKOSTUNG

Eine Kostprobe von handgemachten Tortelli, gefullt je nach

saisonaler Verfligbarkeit, in zerlassener Butter und Salbei
geschwenkt. 16

KICHERERBSEN-HUMMUS MIT GEMUSE DER SAISON

Cremiger Kichererbsen-Hummus, serviert mit knackigem Gemiuse der
Saison und frittierten Kichererbsen-Falafel. 15



SAISONALE CREMESUPPE

Warme Creme aus Gemuse der Saison, taglich frisch zubereitet, mit
nativem Olivendl extra vom Gardasee und Croutons. 12

MACCHERONCINI MIT WEISSER KALBSRAGOUT

Zartes, langsam gegartes Kalbsragout, verfeinert mit Rosmarin und abgerundet
durch eine frische Note von Zitronenschale. 15

GNOCCHI MIT BAGOSS
UND HASELNUSS-CRUMBLE

Hausgemachte Kartoffelgnocchi mit einem leichten

Fondue aus Bagoss aus Brescia und einem Streusel aus
gerosteten Haselnussen fir eine knusprige Note. 15

BIGOLI MIT ENTENRAGOUT

Handgemachte Bigoli mit Entenragout, das langsam in Rotwein gekocht und mit
Rosmarin und Lorbeerblattern verfeinert wurde - ein reichhaltiges und kostliches
Gericht. 15




ENTENCONFIT

Bei niedriger Temperatur gegarte Entenkeule, kurz

angebraten und serviert mit Gemiuse der Saison und dem
eigenen Bratensaft. 24

RINDERBACKE MIT AMARONE
Langsam in Amarone-Wein geschmorte Rinderbacke, serviert mit
Knollenselleriepiiree und Polenta aus Storo. 18

RINDFLEISCH-TAGLIATA (ca 200g)

Gegrilltes Rinderfilet, serviert mit rustikalen Ofenkartoffeln
und einer Valpolicella-Reduktion. 22

UNSERE MILANESE

Entbeinte, geklopfte und marinierte Hdhnchenschenkel

von Cortese, paniert und in geklarter Butter gebraten,
bis sie knusprig und goldbraun sind. 18
Auch mit Pommes frites erhaltlich 21

EIN HALBES HAHNCHEN AUS DEM OFEN (ca. 550 ¢g)

Ein halbes Hahnchen der Sorte ,Cortese”, langsam mit seinen eigenen
Aromen gegart und mit Kochbananen-Chips serviert. 16

FIORENTINA

Ein hochwertiges Stiick aus der Rinderlende, zart und saftig, mit einem delikaten
Geschmack. Am besten medium gebraten und mit rustikalen Ofenkartoffeln serviert.
Fragen Sie unser Personal nach den verfiigbaren Sticken. 75 pro100g
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GEGRILLTER TINTENFISCH

Gegrillter Tintenfisch, serviert mit Kartoffelpiiree und pulverisierten schwarzen Oliven. 24

THUNFISCH-TARTAR (ca.90g)

Mit dem Messer geschnittener Roter Thunfisch, angemacht

mit nativem Olivendl extra, Limette und Schnittlauch,
serviert mit Guacamole und Kataifi. 19

HECHT IN GARDASEE-SAUCE

Gedampfter Hecht, kalt serviert mit einer traditionellen Sauce aus Olivendl, Kapern
und Sardellen, dazu gegrillte Polenta. 14

DREIERPACK RAUCHERWAREN

Geraucherte Lachsforelle, Saibling und Bachforelle

serviert mit Forellenkaviar und gerosteten Brotscheiben. 16

PACCHERI MIT THUNFISCH UND BOTTARGA

Frische Pasta mit Thunfisch, Forellenrogen, geschmortem Lauch, Haselnuss-Zitrus-
Streuseln und nativem Olivendl extra. 20



GNOCCHI MIT FORELLE "IN SAOR"”

Kartoffelgnocchi mit Forelle, mariniert in Zwiebeln, Essig und Rosinen,
nach venezianischer Tradition zubereitet. 15

CALAMARATA MIT GARNELEN
UND LIMETTE

Kurze Nudeln mit roten Garnelen, Limette und

nativem Olivenol extra vom Gardasee. 20

BIGOLI MIT SARDINEN

Handgemachte Bigoli mit Seesardinen, wildem Fenchel und Zitronenschale. 16

THUNFISCH-TATAKI

Kurz angebratener Thunfisch mit geréstetem

Sesam, Gemuseratatouille und Weinreduktion. 22

FISH AND CHIPS

Knusprig frittierte Kabeljaufilet-Happchen mit Pommes frites zum Dippen
und einer Sauce aus Limette und Kapern. 16



GEBACKENER SAIBLING

Im Ofen gebackener Saibling mit Gemuse der Saison, verfeinert mit nativem Olivendl
extra und Petersilie. 18

GEMISCHTE FRITTURE VOM SEE

Eine knusprige Auswahl an Seefisch, gebratenen
Zucchini und Karotten, serviert mit unserer Tartarsauce
mit Kapern und Limette. 18

FANG DES TAGES

Frischer Fisch je nach Marktangebot, einfach zubereitet und mit einer
Beilage der Saison serviert. 18




Dedagen wed Gendite

POMMES FRITES IN RUSTIKALE
STABCHENFORM 5 OFENKARTOFFELN ¢

GEGRILLTES GEMUSE ' GEMISCHTER SALAT 4




- Somporttson

DIE KLASSIKER DER 7 BRUCKEN

RIVER BURGER

Hamburger aus Garronese Veneta (ca. 180 g) mit Cheddar-Kése, knusprigem Speck,
karamellisierten Zwiebeln, Salat und Tomate, dazu Kozel-Bier-Mayonnaise und Pommes

frites. 17

CHICKEN BURGER

Knuspriges Hadhnchenschnitzel, frischer Salat, Tomate,
knuspriger Speck und Krautermayonnaise, dazu Kozel-Bier-

Mayonnaise und Pommes frites. 16

CLUB SANDWICH 7 PONTI

Gerostetes Toastbrot, gefullt mit Hdhnchen, knusprigem Speck, Salat, Tomate,
Omelett und Mayonnaise, serviert mit Pommes frites. 16

VEGANES SANDWICH

¥/ Glutenfreier veganer Burger mit Linsenschnitzel und Rote
Beete, veganem Mozzarella, Salat, Tomate und veganer
Basilikum-Mayonnaise, serviert mit Kochbananen-Chips. 17

CAESAR SALAD

Rémischer Salat mit gegrilltem Hahnchen, Parmigiano Reggiano-Spéanen, Crostini
und hausgemachter Caesar-Sauce. 14

1



MINCIO-GARTEN

Grofer Salat mit Blattsalat, Kirschtomaten, Kichererbsen-Gemuse-Pastetchen
und veganer Mayonnaise mit Kapern und Limette. 16

TACOS 7 PONTI

Zwei Maistacos, gefullt mit Gemuisecaponata, sifi-saurem
Weiftkohl, zerbréckeltem Tastasal und leicht scharfer
Meerrettich-Mayonnaise. 12

PINSA ITALIANA

Tomaten, Fiordilatte-Mozzarella, Kapernbluten, Sardellen, Taggiasca-Oliven
und scharfe Salami. 12

PINSA BUFALA

Tomaten, Buffelmozzarella aus Kampanien und frisches Basilikum. 14

GEBRATENER BLUMENKOHL

Gebackenes Blumenkohlsteak mit milden Gewurzen,

Blumenkohlcreme und Sufikartoffeln, verfeinert mit
nativem Olivenol extra vom Gardasee. 10

12



- G 7 Brdcken -

INKLUSIVE VEGETARISCHE KUCHE

GIARDINO DEL MINCIO

Grofer Salat mit Blattsalat, Kirschtomaten, Kichererbsen-Gemuse-Pastetchen und
veganer Mayonnaise mit Kapern und Limette. 16

KICHERERBSEN-HUMMUS
MIT GEMUSE DER SAISON

Cremiger Kichererbsen-Hummus, serviert mit
knackigem Gemiuse der Saison und frittierten
Kichererbsen-Falafel. 15

VEGANES SANDWICH

Glutenfreier veganer Burger mit Linsenschnitzel und Rote Beete, veganem
Mozzarella, Salat, Tomate und veganer Basilikum-Mayonnaise, serviert mit
Kochbananen-Chips. 17

GEBRATENER BLUMENKOHL

Gebackenes Blumenkohlsteak mit milden Gewurzen, Blumenkohlcreme und
SuRkartoffeln, verfeinert mit nativem Olivendl extra vom Gardasee. 10

SAISONALE CREMESUPPE

Warme Creme aus Gemuse der Saison, taglich frisch zubereitet, mit nativem
Olivenol extra vom Gardasee und Croutons. 12

13




- Qfipciten and iscteme

Alle Desserts werden in unserer Kuche zubereitet, wo jeden
Tag mindestens ein frisches, saisonales Angebot entsteht.

Auch unser handwerklich hergestelltes, glutenfreies Eis aus
der Gelateria Zocca ist stets frisch und cremig.

Fragen Sie unser Team, welche Kreationen und
Geschmacksrichtungen wir heute fur Sie vorbereitet haben:
Im 7 Ponti verzichten wir nicht auf den krénenden
Abschluss.

Gedeckpreis 3
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