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Rossini Restaurant

Reservierung im Rossini Restaurant

Machten Sie einen besonderen Anlass feiern, egal ob
Geburtstag, Verlobung oder Hochzeitstag, oder nur ganz
einfach stilvoll und elegant dinieren, dann lassen Sie uns
Ihr Gastgeber sein.

Jeden Abend bieten wir zusdtzlich zum Gourmet Mend
eine a la carte Speisekarte an, tauschen hier und da
natdrlich gerne einen Gang und auch fir Vegetarier ist
stets bestens gesorgt. Eine ausgewogene Weinkarte edler
Tropfen, sowie erlesene Spirituosen runden das Angebot
tur einen gelungenen Abend ab. Reservierungen erbeten
tiglich ab 17.30 direkt bei uns auf Deck 8 oder 24 Stunden
an der Rezeption auf Deck & (Tel. 9000).

Unser Chef de Cuisine Oliver Katzer
wihlt seine Produkte nach hohen
GQualitdtskriterien aus, denn nur
beste Futaten bilden die Basis fiir
feinste Gerichte, Er arbeitete nach
seiner Ausbildung in einigen der
besten Hotels in Deutschland und
auf Kreuzfahrischiffen. Unter
anderem im Schlofhotel Retters-
hof, im.Kempinski®und im
JArabella®. Ebenfalls sammelte er
Erfahrungen auf See auf der,MS5 Deutschland®, M5
Berlin” , .AlDAcara” und ,AIDARIUT,

Wir freuen uns auf lhren Besuch und winschen
Ihnen eine schone Zeit bei uns an Bord!

Darf es etwas Besonderes sein?

Haben Sie wahrend lhrer Relse etwas zu feiern? Vielleicht
einen Geburtstag, einen Hochzeitstag oder einfach nur
107 Egal ob Sekt, Kuchen oder Blumen. Gerne nehmen wir
ihre Partyorder an der Rezeption auf Deck & fir lhren
speziellen AntalBl entgegen.

Lassen Sie sich verw&hnen...

Anderungen im Meni sind eventuedl méglich,
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ROSSINI

R E ST AUZPRANT

In unserem Rossini Restaurant
mit grenzenlosem Blick auf Meer und Mehr
zaubern wir tiglich eine neue Welt des guten
Geschmacks.

Von wechselnden Meniis mit erlesenen Weinen,
tiber & la carte, einen liebevollen und persénlichen
service, Weinprobe und Showkachen.

Es gibt viel zu entdecken und genieBen.
Kommen Sie mit uns auf die Reise.
Wir freuen uns auf Sie!

Gioacchino Rossini
{1792 - 1868 )

Gioacching Rossini ist der Inbegriff des kulinarischen
Musikers, des musikalischen Gourmet. Vom 14, Lebensjahr
an studierte er in Bologna Cello, Klavier und Kontrapunkt.
18-jahrig verdffentlichte er die ersten Opern, und mit 21
lahren begann seine triumphale Laufbahn mit den Stdcken
JTancredi®, ,Der Barbier von Sevilla®, ,Othello”, . Die
diebische Elster” und schiieBlich ,Willhelm Tell™. Es war
sein letztes groBes Werk, geschrieben in Paris.

Rassini beandete mit 37 Jahren das Komponieren und
arrangierte dafir Pasteten, Salate und andere delikate
Kastlichkeiten, So wie seine Werke festes Repertoire aller
groBen Opernhauser sind, so gehéren,die ihm zu Ehren
benannten Speisen, zum unabdingbaren Bestandteil der
Speisekarten renommierter Restaurants. Dabei sind wohi
die , Tournedos Rossini™ am berihmtesten. Sie werden in
Butter rosa gebraten, mit Ganseleber und Triffel belegt
und mit Madeirasauce dberzogen.

Die letzten Jahre seines Lebens verbrachte er in Passy, wo
ihn viele Musiker, u.a. Wagner und Sullivan besuchten.
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1. Tag

Hambu
Samstag 25.08.07
~AlIDAvita Champagner-Meni®

Gebratene Garmelen mit Serranoschinken
und mariniertem Thai Spargel
FaeGh

Essenz van der Rote Bete mit
Meerrettichnocken

P

Hausgemachte Bandnudeln mit Triffel-Buttersauce

o=
Champagner -S5orbet
Fmest

Medaillon vom Rinderfilet auf Schalottensauoe
und Kartoffelgratin

Famns
Champagnermousse mit marinierten Beeren
oder
Franzdsische Kasespezialitdten vom Brett

mit Trauben, Feigensenf und in Portwein
mariniertem Stilton

Mend: 34, %0 Eura
{tnkl. 1 Glas Champagner)

Dder das 3-Gang-Schnuppermend

Essenz vorm Perlhuhn mit Meerrettichnoecken
Firngh

Medaillon vom Rinderfilet auf schalottensauce
und Kartoffelgratin

ety
Champagnermousse mit marinierten Beeren
cder

Franzdsische Kasespezialitdten vom Brett

mit Trauben, Feigensenf und in Portwein mariniertem

Stilton

hMenid: 18,00 Eurn

SR
2. Tag

Seetag

Sonntag 26.08.07
-The Magic of AIDA"

Entdecken Sie kulinarische Ausziige aus
unserem AlIDA-Kochbuch. Wir prisentieren
Ihnen ein Menii vom exquisiten
Entrée bis zum finalen Dessert.
Restauranteinlass: 18.00 - 18.30
Jakobsmuschel auf Orangen - Couscous
gy
Tatar vom Rinderfilet mit Kaviarrahm
i
Zitronengras Kokos Suppe
Fain
Offene Ravioli von der Languste
Py
Rotbarbe auf Schokoladenrisotto
A
Gefrorenes vom grinen Apfel und Rosmarin
Pyt
geschmaorte Kalbshaxe auf Selleriepiree
Pzl

Roulade von der Taube mit Stopfleber

e

karamellisierter Piccandou aut konfierten Tomaten

s
Erdbeerconsommé mit Estragon Panna Cotta
ey

Gewirzkirschen mit Palentarahm - Eis

Mend: 18,50 Eurg
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3. und 4. Tag

Leith & Invergordon

Montag 27.08.07, Dienstag 28.08.2007

«Karmeval der Sinne”

Mit viel Sinn fir das Besondere schaffen
unsere Rossini Kdche aus besten Zutaten
ein Mend mit raffinierten Kreationen.

Doradenfilet in Balsamico peochiert auf Auberginentatar
und Tomatenespuma
Vot
Schaumsippchen vom Safran mit Gamele
o
- Picatta® vom Seeteufel auf Ruccolarisotto
mit Peperonata
Pl
Sorbet von der Valrhona Schokolade
Fomndf
Rinderfiletmedaillon in Pertwein mariniert mit frischen
Pfitferlingen und Kartoffelpldtzchen
P
Mille feuille von Mocca - Mascarponecreme
mit Ananasragout und Baileys-Parfait

odear

Franzosische Kasespezialititen vom Brett
mit Trauben, Feigensenf und in Portwein mariniertemn 5Stilton

Meni: 24,50 Euro

oo
5. Tag

Lerwick
Mittwoch 29.08.07

~Transeuropa-Express”

Eine Komposition unterschiedlichster Kulturen - Hinaus
aus der Heimat, Gber Spaniens Kiisten, bis hin zu den
Fjorden Norwegens - Gehen Sie mit uns auf eine
Reise durch die Kiichen Europas.

Tomatentatar mit Manchego auf Zucchinicarpacchio
Fmnch,
Schalottensippchen
o
Lachsfilet in der Folie gegart
mit zweierlei Paprika Creme Fraiche
Famn
Sorbet von der Mango mit Mandel-Espuma
P
Hirschrickenmedaillon mit weiBer Pfeffersauce und
Waldpilzschmarren
A
Crangen - Panna Cotta mit gratinierten Beeren

oder

Franz@sische Kasespezialititen vom Brett
mit Trauben, Feigensenf und in
Fortwein mariniertem 5tilton

Mend: 24,50 Eura

R
B. Tag

Bergen

Donnerstag 30.08.07

«Tour de Gourmet®

Tomatentatar mit Manchego auf Zucchinicarpacchio

e

Schalottensippchen

i

Lachsfilet in der Folie gegart
mit zweiarlei Paprika Creme Fraiche

et ]

Sorbet von der Mango mit Mandel-Espuma

s

Hirschrickenmedaillon mit weiBer Pfeffersauce und
Waldpilzschmarren

ey

Orangen - Panna Cotta mit gratinierten Beeren
ader

Franzdsische Kisesperialititen vom Brett
mit Trauben, Feigensenf und in
Portwein mariniertem 5tilton

Bend: 24,50 Eure

Sie liecben die nordische Fischkiiche?
Dann begleiten Sie uns auf eine erlebnisreiche Tour iiber

Bergens Fischmarkt.

Es erwartet Sie eine reichhaltige
Auswahl an landestypischen Kdstlich-
keiten. Lassen 5ie uns gemeinsam mit
dem Kdchenchet einkaufen und zum
Abschluss des Tages ein Gourmet-
Dinner im Rossini Restaurant an Bord
zelebrieren. Wirwerden uns um 0B.45
vor dem Rossini Restaurant treffen
und den Morgen mit einem Spaziergang zum Fischmarkt be-
ginnen, Den Nachmittag haben Sie zu Ihrer freien Verfligung,
um die Stadt Bergen und Ihre Schénheiten zu erkunden.

Um 18,30 werden wir uns dann in der AIDA Bar treffen, um den
Abend gemeinsam mit einem Glas Champagner zu starten. Das
Team des Rassini Restaurants Oberrascht Sie mit einem Gourmet
Mend. Zu buchen 5t die Tour de Gourmet im Ressint Restaurant
auf Deck 8. Die Teilnahme an der reichhaltigen Tour betrdgt
38,00 Eurc. Wir bitten 5ie rechizeitig zu reservieren, da die
Teilnehmerzahl begrenzt ist.

Wir freuen uns schon jetzt,
diesen Tag mit thnen zu verbringen!

Ihr Rossini Team
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7.Tag

Seetag

Freitag 31.08.07

«Farewell Dinner”

Unvergessliche Tage gehen zu Ende. Mit einem groBen
Meni sagen wir Adieu und auf AlDAsehen!

Vitello tonnato mit Languste
g

Essenz vom Perlhuhn mit Meerrettichnocken

Al
Hausgemachte Bandnudeln mit Triffel - Buttersauce
Pt

Champagner - Sorbet

Fie

Kalbsfiletmedaillon mit Champignonkruste
und gratinierten Lauch-Kartoffeln

Formiy
Tiramisu vem Apfel mit Granny Smith Espuma
oder

Franzdsische Kisespezialititen vom Brett
mit Trauben, Feigensenf und in Portwein mariniertem Stilton

Meni: 4,50 Euro

ROSSINI

RESTAMURANT

Reservierung im Rossini Restaurant

Machten Sie einen besonderen Anlass feiern, egal ob Geburtstag,
Verlobung oder Hochzeitstag, oder nur ganz einfach stitvoll und
elegant dinieren - dann lassen 5ie uns lhr Gastgeber sein.

Jeden Abend bieten wir zusatzlich zum Gourmet Mend eine 4 la
carte Speisekarte an, tauschen hier und da natdrlich gerne einen
Gang und auch fir Vegetarier ist stets bestens gesorgt. Eine
ausgewogene Weinkarte edler Tropfen, sowie erlesene Spiri-
tuosen runden das Angebaot fir einen gelungenen Abend ab. Re-
servierungen erbeten tiglich ab 17.30 direkt bei uns auf Deck 8
oder 24 Stunden an der Rezeption auf Deck 6 (Tel. 9000).

=R

Unsere Weindegustation

Riechen, schmecken und die
eigenen Sinne neu entdecken. Am
Sonntag, 26.08.2007 laden wir Sie
um 14,00 herzlich zu unserer
Weinverkostung Ins Rossini
Restaurant ein. Bitte reservieran
Sie an der Rezeption auf Deck &
(Tel.9000). Der Kostenbeitrag
betragt 18,00 Euro.

Kochen mit AIDA & Oliver Katzer

An Bord von AIDA reisen Sie auch kulinarisch um die Welt] Den
Geschmack fermer Linder prasentiert lhnen die AIDA Kdchen
Crew jeden Tag aufs Meue. Zum Beispiel mit frischem Fisch,
wirzigen 5oBen und knackigen Salaten. Jeden Tag erwartet Sie
in den Restaurants eine grofle Auswahl an feinen Speisen.

Arm Freitag, 31.08.07 laden wir Sie ab 11.00 herzlich zum
Showkochen der ganz besonderen Art in das Rossini Restaurant
auf Deck B ein, wo ausgewdhlte Spezialititen zubereitet und
anschlieBend von Ihnen verkostet werden,

Bei einem Glaschen Sekt oder Wein |&sst sich unser KGchenchef
des Rossini Restaurants dber die Schulter und in die Tépfe schauen
und verrat Tipps und Tricks, samt leckeren Rezepten.

Bitte reservieren Sie an der Rezeption auf Deck & (Tel.3000). Der
Kostenbeitrag inklusive einer hoechwertigen AIDA Kochschirze
betragt 29,50 Euro,

Und damit 5ie das Essen nicht nur als schéne Erinnerung mit nach
Hause nehmen, gibt es das neue AIDA Kochbuch zum Nachmachen
und Ausprobieren im AIDA Shop,

Tauchen Sie sin in die Geheimnisse der Kochkunst!
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Album nochmal ansehen | Album weiterleiten |

Hier knnen Sie Ihr eigenes Foto-Album <o erstellen:

packandgo.web.de
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