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Wer wir sind

La Brace entstand in den 60er Jahren als Treffpunkt, als Bar-Restaurant. Im
Laufe der Jahre wurde es dann von Unternehmern aus Rimini Gbernommen
und mit groBem Erfolg gefiihrt. So entstand eines der beliebtesten

Restaurants in der Gegend von Rimini.

Nach einer mehrjahrigen Pause sind wir nun hier ... Wir sind Angelo und Anna,
ein leidenschaftliches Paar, das bereit ist, lhr neues Lieblingsrestaurant zu

eroffnen.

Angelo lervolino stammt aus Kampanien und hat sich nach verschiedenen
Erfahrungen seit seiner Jugend in der Romagna einen Namen gemacht, wo er
sich im Laufe der Jahre bewahrte und zum Chefkoch eines der typischsten
Restaurants der romagnolischen Tradition wurde.

Anna Mantuano, in Rivabella geboren, Tochter namhafter Hoteliers der
Gegend, ist ebenfalls seit ihrer Kindheit in der Welt der romagnolischen
Gastfreundschaft tatig und hat stets Leidenschaft und Verbundenheit mit der
Branche bewiesen.

Wir sind ein Paar, das bereit ist zu explodieren und uns bekannt zu machen,
indem wir unseren Kunden die Leidenschaft vermitteln, die uns seit jeher in der

Welt des Hotel- und Gaststattengewerbes verbindet.

»La Brace” bedeutet fir uns die Romagna, sich wie zu Hause zu treffen und
verwéhnt zu fiihlen, die Produkte unserer Region mit einer Prise Innovation zu
genieBen und dadurch unsere Leidenschaft und Liebe weiterzugeben, die uns

sowohl in der Arbeit als auch im Leben verbindet.
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Unsere Vorschlage sind so strukturiert, dass Sie die typischsten Gerichte
unserer Kiiche probieren kénnen. Viele Gerichte sind unteilbar, weshalb
wir empfehlen, das Menii nicht auf mehrere Personen aufzuteilen.

Mindestens zwei Personen.
lL.a Brezza
Nicht teilbares Menii - Mindestens 2 Personen

Piada di mare

mit marinierten Sardinen, Friihlingszwiebeln, Parmesanflocken und
gemischtem Salat

Gnocchi mit Meeresfriichteragout
mit Tintenfisch, Garnelen, Meeresfriichten in Schalen und Tomatensauce

Gemischter frittierter Fisch
Baby-Tintenfisch, Garnelen, Sardinen und Gemiise

Espresso mit hausgemachtem Limoncello

Y2 Wasser pro Person

€ 29 pro Person - Gedeck inklusive -

Scirocco
Nicht teilbares Menii - Mindestens 2 Personen

Piada di mare

mit marinierten Sardinen, Friihlingszwiebeln, Parmesanflocken und ge-
mischtem Salat

Neapolitanische Kroketten mit Baby-Oktopus-Suppe
mit Tomatenmark

Meeresfriichterisotto
Thunfischsteak mit gehackten Pistazien und gemischtem Salat
Hausgemacht Sorbet aus frischen Friichten

Espresso
mit hausgemachtem Limoncello

Y2 Wasser pro Person

€ 36 pro Person - Gedeck inklusive -

GroBes Menii ,la Brace

Mindestens 2 Personen

Ab der 3. Person besteht die Méglichkeit zum Teilen mit Extra-Men(i fiir 15 €,
inklusive Gedeck, Getrdnken, Dessert, Espresso.

Meeresfriichtesalat
mit Oktopus, Tintenfisch und Garnelen, gediinstet mit Karotten-Selle-
rie-Julienne, Rucola, Kartoffeln und Kirschtomaten

Piada di mare

mit marinierten Sardinen, Frihlingszwiebeln, Parmesanflocken und ge-
mischtem Salat

Muschelsuppe mit Baby-Oktopus
mit Tomatenmark und Taralli auf hausgemachten Brotcroutons

Gratinierte Jakobsmuscheln

Tagliolini mit Meeresfriichten ,,La Brace”

150 g hausgemachte Nudeln mit Meeresfriichten, Tintenfisch, Krabben
und frischen Kirschtomaten

Gemischter frittierter Fisch
Baby-Tintenfisch, Garnelen, Sardinen und Gemiise

Gegrillter Fisch des Tages ,La Brace”

Eiscreme mit Amalfikiisten-Duft
Unser hausgemachtes Zitronen-creme-eis mit Kekskriimeln und einem
Hauch Amalfikiste

Espresso
mit hausgemachtem Limoncello

Y2 Wasser pro Person

€ 46 pro Person - Gedeck inklusive -
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_ Austern €355k @ @ Tagliatelle mit Adria Venusmuscheln €14 ®
Thunfisch Tartar mit Biiffelmozzarella und Avocadocreme ¢ 44 ® -
Garnelentatar mit gebratenen Zucchini und Stracciatella- €18 ® Cacio Pepe ¢ Mare €18 45}
Kase 150 g hausgemachte Nudeln, Cacio-Kase, Paprika mit rotem v o,
Tolles Rohkostgericht des Tages €26 ® ‘Garnelen-Tartar und schwarzem Triiffel -
Paccheri mit frischem Thunfisch, gebratene Auberginen, ¢ 15 ) )
i Kirschtomaten unt Minze N
Lachs Kasekuchen ,La Brace” €15 . .. . il
_‘( Hausgemachter mariniert Lachs mit Squacquerone- @ Gnocchi mit Meeres[riichteragout €16 @ -wg
W) Creme auf knusprigem Schwarzbrot Kartoffelgnocchi mit Tintenfisch, Garnelen,
‘) Veereslriichiesalat mit Ok Ti fisch Meeresfriichten in Schalen und Tomatensauce
'1 Meeresiruchtesa d mit | topus, Tinten |s$: . €16 @ Taotiolini mit Meeresfitichien Ia Brace"
vy und Garnelen, gediinstet mit Karotten-Sellerie-Julienne, agholini mit Meeresiruchten ,la brace €18 @
> Rucola, Kartoffeln und Kirschtomaten 150 g hausgemachte Nudeln mit Meeresfriichten, kleinen
,;_; b — Tintenfischen, Krabben und Kirschtomaten
‘ - ‘ Y 0 .
R Unsere “Piada di Mare” €10 @ CarboMare Fusillone (hausgemachte Pasta) mit Tintenfisch, €16
Piadina Romagnola (Fladenbrot) mit marinierten Sardinen, Garnelen, Eigelbcreme, Pecorino Kase und Meeraschen-Bottarga
Frihlingszwiebeln, Parmesanflocken und gemischtem Salat Traditionelles Rimini Risotto € 16/eder &) @
Ol\'lO[)llSSﬂlEll mit Kartoffeln und Taggiasca-OIiven €18 @ mit Meeresfrichten (mindestens 2 Portionen) - 20 Minuten Wartezeit
Auswahl an 1 kalten Vorspeisen €19 i\lf:ZZelllll(.a grune.hausgemacht.e Pasta gefiillte mit k. 5> NEW € 18
Spinat und Ricotta mit Garnelen, Kirschtomaten und Stracciatella
Passatelli €16
. . ) Pasta (Semmelbrésel, Parmesan und Eier) mit Garnelen und Steinpilzen
Neapolitanische Kroketten > 5 NEW €15 @

mit Baby-Oktopus-Suppe mit Tomatenmark

&)
&

Thunfischsteak mit gehackten Pistazien und gemischtem Salat € 16

Venusmuscheln nach Marinara Art auf €13 @ o

hausgemachten Brotcroutons (xegl‘llllel“ ()klOpllS mit Kartoffelcreme und Paprika €19 @
Muschelsuppe mit Baby Oktopus Y ONEW  g44 @® Gegrillter Wollsbarsch mit Paniermehl nach Rimini-Art € 19 @
mit Tomatenmark und Taralli auf hausgemachten Brotcroutons SpieBe Tintenfisch -4 Stiick- €14 ®
I Gratinati di Mare €15 @ Garnelen -4 Stiick- €15 )
Jakobsmuscheln, Jakobsmuscheln und Fangschreckenkrebse Gemischt -2 Tintenfisch e 2 Garnelen- €16 @
tiberbacken mit duftendem Brot und Kirschtomaten-Concasse Frittierter reichlicher Fischteller €18 ®

. : . . ) ) 350 g Tintenfische, Garnelen, Sardinen und Gemduse

Gegrillte SardinenspieBe s stick gegrillt mit €14 @ 9

aromatisiertem Brot, gemischtem Salat und Frihlingszwiebeln Gebratene Tintenfische 300 g nur Tintenfische €20 @
Auswahl an 3 warmen Vorspeisen €18 La Grigliatona alla riminese €23 @

: . Gegrillter Fisch des Tages mit Paniermehl nach Rimini-Art
Auswahl an warmen und kalten Vorspeisen € 22 pro Portion

2 kalte und 3 warme Vorspeisen - mindestens 2 Portionen — Fang des Tages gebacken oder gegrillt ab € 5/hg




Pommes frites

Bratkartoffeln mit Rosmarin

“# 4+ Gruner Salat
Gemischter Salat mit Frihlingszwiebeln

.I_\ Gebratenes Wildgemiise (Mangold und Spinat)
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Schnitzel mit Pommes frites

Piadina Riminese

PG

Gemischter Salat mit Tomaten und Karottenstreifen

Gnocchi/Strozzapreti/Tagliatelle mit Tomatensauce

Gnocchi/Strozzapreti/Tagliatelle mit Bolognesesauce

Geschnittenes Rindersteak vom Grill mit Salz und Rosmarin

Caprese di Bufala Campana, Tomaten und Basilikum

5« Fladenbrot mit Parmaschinken, Rucola und Squacquerone

' LY

- Vegetarischer Salat

> mit griinem Salat, gemischtem Salat, Tomaten, Karotten
A/ .

8, : und Bliffelmozzarella

y 7

&4

"

€5
€6
€5
€4
€5

€6

€10
€13
€14
€20

€10

’ Halbe PortionserméBigung auf Vorspeisen, erste Gédnge und zweite Gange, wenn méglich, -30%
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Verzichten Sie nicht auf

Tiramist hausgemacht

Das Original in der Pfanne mit in Kaffee getrankten
Loffelbiskuits, weicher Mascarponecreme und Bitterkakao
Pistazien Crema Bruciata

Pistazien-Créme-brilée, karamellisiert mit braunem Zucker

Schokoladentarte
Mit dunkler Schokolade, , Fabbri”-Schwarzkirschsauce
und hausgemachtes Gianduia-Eis

Rimini’'Neapel

Neapolitanischer Baba, in Rum getrankt, gefiillt mit
hausgemachtem ,Delight Lemon“-Eis dazu ,Ciambella”,
getaucht in kostlicher englische Sahne

Duft von Amalfi Fis

Unser hausgemachtes Zitronencreme-Eis mit Kekskriimeln
und einem Hauch Amalfikiste

Neapolitanische Pastiera

Traditioneller Murbeteigkuchen mit in Milch
gebackenem Weizen, Ricotta und Wildblumenaroma

I Golosone
Verkostung von 4 Desserts auf Empfehlung unseres Kiichenchefs

Unsere hausgemachtes [rischen Fruchtsorbets

Zitronen Sorbet (keine Eigenproduktion)

Dieses Dessert erzéhit unsere Geschichte ... die eines neapolitanischen Jungen,
der fir die Saison in die Romagna kommt, um dort zu arbeiten, aber dann sein
Herz dort ldsst. Er liebt Baba, sie jedoch nicht, und um sie fir sich zu gewinnen,
beschlief3t er, die echte Ciambella von der Zdore aus Rimini zu lernen. Der Duft

der frisch zubereiteten Ciambella ist berauschend, und sie? Jetzt ist sie seine Frau

€6

€6

€6

€7

€6

€6

€9

€5

€4

und begrtiBt Sie ldchelnd an der Kasse. Denn bei Brece ist jedes Gericht

eine Umarmung, eine Erinnerung, ein Traum, der wahr wird.
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IJassiche Nur beim Abendessen

Unsere Teige bestehen nur aus Wasser, ausgewéhlten Petra-Mehlen, Sauerteig,

nativem Olivendl extra und Salz. 48 Stunden Gérung fiir maximale Verdaulichkeit.

€3 @@
€450®
€6 @
€9

Fornarina

Olivendl, Salz und Rosmarin

Marinara

Tomaten, Knoblauch, natives Olivendl extra und Oregano
Margherita

Tomaten, Mozzarella aus Neapel, natives Olivendl extra, Basilikum
Bufala

Tomaten, Buffelmozzarella, natives Olivendl extra, Basilikum
Napoli €8
Tomaten, Mozzarella aus Neapel, Sardellen, Oregano, natives Olivendl extra
Capricciosa €9
Tomaten, Mozzarella aus Neapel, Wurst, Artischocken, Oliven,
Champignons, natives Olivendl extra, Basilikum

Quattro Stagioni €9
Tomaten, Mozzarella aus Neapel, gekochter Schinken, Oliven,
Artischocken, Champignons, natives Olivend| extra, Basilikum
Diavola €9
Tomaten, Mozzarella aus Neapel, scharfe Salami, natives Olivendl
extra, Basilikum

Quattro formaggi €8 M
Mozzarella aus Neapel, gerducherter Scamorza, Gorgonzola,

Grana Padano, natives Olivendl extra

Wiirstchen und Pommes Frites €8
Tomaten, Mozzarella aus Neapel, Wiirstchen und Pommes Frites,
natives Olivendl extra

Salsiccia Wurst €7
Tomaten, Mozzarella aus Neapel, Salsiccia-Wurst, natives Olivendl extra
Thunfisch und Zwiebeln €8
Tomaten, Mozzarella aus Neapel, Zwiebeln aus Tropea, Thunfisch

€8

Vegetarisch

Tomaten, Mozzarella aus Neapel, Auberginen, Zucchini,
Artischocken, Champignons

Baby-Reduktion -€1

Mexicaner > 5 NEW € 9

74
“Spezialitaten” Nur beim Abendessen ‘(
-

. . 4

Tomaten, Mozzarella aus Neapel, Wurst, Bohnen und wiirziges __‘.'-__'
Olivendl 42}
La Romagnola €13 v oy
Mozzarella aus Neapel, Parmaschinken, Squacquerone-Kase, :;\
Rucola, Olivené! — aus dem Ofen g
La Partenopea €14 ~
Mozzarella aus Neapel, gerducherter Scamorza, Wiirstchen, ' Q

~

Brokkoli, natives Olivendl extra

Maremio €13

Tomaten, Oliven, Sardellen, Stracciatella-Kase, gelbe
Kirschtomaten, natives Olivendl extra, Basilikum

y
.

X

Mimose > 5> NEW
Mozzarella aus Neapel, Mais, gekochter Schinken und Rakete

La Parmigiana

Tomaten, Mozzarella aus Neapel, gerducherter Scamorza,
Auberginen, Parmesanflocken, natives Olivendl extra, Basilikum
Frutta di Mare - Meeresfriichte

Tomaten, Tintenfisch, Muscheln, Venusmuscheln, Garnelen,Olivendl

[La Tonnara
Fornarina mit Thunfischtatar, gemischter Salat und Stracciatella-Kése

—alles aus dem Ofen €12 -

Gigi
) . . .o “

Tomaten, Mozzarella aus Neapel, Steinpilze, Wiirstchen, scharfe .

Salami, Speck aus dem Ofen (“

Petra-Mehle sind ein rein italienisches Handwerksprojekt, entstanden aus einer Idee . \’
AV

der Mihle Quaglia, die seit 1914 die Tradition der Familienmdller fortfihrt. e\

L E W

Petra ist ein steingemahlenes Mehl aus 100 % italienischem Getreide aus nachhaltiger re =
Landwirtschaft. Das besondere Steinmahlverfahren erméglicht ein weniger raffiniertes vA

y -

Meh! mit einem héheren Anteil an duBeren und peripheren Teilen des Weizenkorns

und somit einem héheren Ballaststoffgehalt. Petra-Mehl ist eines der beliebtesten

Mehle und wird von Backern, Pizzabackern, Konditoren und Kéchen

A
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gewdhlt, die italienische Handwerkskunst schétzen.
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La Cambusa ist mehr als nur ein Veranstaltungssaal: Es ist ein Raum, in
dem jedes Detail auf Ihre Bediirfnisse abgestimmt ist.

Er bietet bequem Platz fiir bis zu 70 Personen und strahlt eine intime
und elegante Atmosphare aus.

Ideal fiir: Weitere

¢ Geschaftstreffen: PR

¢ Galadinner und besondere Anlasse lll[()l mationen
¢ Taufen

e Jubilzden

e Geburtstage

Jeder Anlass wird individuell auf Sie zugeschnitten.

Bar

Fassbier
Pedavena Dolomiti Pils 0,2 |
Pedavena Dolomiti Pils 0,4 |

Bier

Corona 0,33 |

Konig Ludwig Weiss 0,5 |

Amarcord “Gradisca” - Helles lagerbie 0,5 |

Amarcord “Volpina” - Doppelmalz-Rotbier 0,5 |

Ichnusa Naturtrib 0.33 |
Moretti Zero (Kein Alkohol)

Alkoholische Getranke,

Grappe

Magenbitter

Gin tonic - siehe Weinkarte --
Aperol/Campari/Limoncello Spritz
“Sgroppino” (Zitron Sorbet, Vodka, Prosecco)

Soltgetranke
Coca Cola / Fanta / Sprite / Schweppes 0,33 |
Zitrone- oder Pfirsich-Eistee 0,33 |

Caleteria

Espresso

Entkoffeinierter Espresso
Gerstenkaffee

Espresso mit Grappa/Sambuca
Mineralwasser still 0,75 |

Mineralwasser mit Kohlensaure 0,75 |

s

€3
€5

€4
€55
€9
€9
€4
€4

€4/8
€4/8
€8/14
€7
€10

€3
€3

€2
€2
€2
€25
€25
€25
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Wir legen Wert auf kleine Gesten, und auf anhaltende Qualitdt und
frische, sowei Verwendung der ortlichen Produkte. Jede Zutat, die wir
auswahlen, hat ihre Geschichte, die die Liebe zu unserem Land
bezeugt.

Aus diesem Grund tauchen wir tief in die Region ein, erkunden jeden
Winkel und kniipfen Kontakte zu lokalen Erzeugern, die unsere
Leidenschaft fir Qualitat und unsere Aufmerksamkeit fir die

Umwelt teilen.

Unsere Mission geht Uber den Tellerrand hinaus: Es ist eine Reise, die
uns dazu fihrt, die Arbeit derjenigen 2zu entdecken und
aufzuwerten, die das Land bewirtschaften und mit Respekt und
Hingabe im Meer fischen . Es ist eine tiefe Verpflichtung, die in
unserem Herzen verwurzelt ist und uns dazu antreibt, immer das Beste
far Sie zu suchen.

Aus diesem Grund vertrauen wir beispielsweise auf Acqua Alma. Wir
konnen lhnen frisches und prickelndes Wasser in hervorragender
Qualitdt anbieten, ohne Plastikflaschen zu verwenden und unsere
Umweltbelastung so weit wie méglich zu reduzieren.

Alle Gerichte, die wir servieren, haben einen authentischen
Geschmack , der aus der Sorgfalt und Leidenschaft unserer
Produzenten entsteht.

Es ist eine Reise die uns dazu bringt die Arbeit auf Land und Meer
anzuerkennen und zu schatzen.

Im Restaurant La Brace sind wir mehr als nur ein Ort: Wir sind eine
Familie , die Sie herzlich willkommen hei3t und Sie einladt, mit uns die
Freude an einem authentischen, emotionalen und nachhaltigen
kulinarischen Erlebnis zu teilen.

Sie sind herzlich wilkommen in unserem Haus, wo jedes Gericht eine

Umarmung ist, eine Erinnerung, ein Traum, der lebendig wird.
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Gedeck € 2.5 2
Inklusive Service und selbstgemachtem Brot, das wir mit viel Liebe zubereiten, g
damit Sie sich wie zu Hause fuhlen... \ G
-y

Piadina Romagnola 1 €

- Je nach Marktverfligbarkeit kénnen fiir bestimmte Zubereitungen frische bzw.
Original gefrorene oder selbst tiefgefrorene Rohstoffe verwendet werden.

- Der zum rohen oder praktisch rohen Verzehr bestimmte Fisch wurde gemal
der Verordnung CE 853 \2004 einer Anisakis-Tétungsbehandlung unterzogen.

- Allergene: Das Servicepersonal steht lhnen auf Anfrage gerne fiir samtliche
Auskiinfte zur Verfiigung, auch durch Vorlage spezifischer schriftlicher
Unterlagen.

- Das Personal Gibernimmt keine Verantwortung fir Glutenkontamination oder
andere Allergien. Gluten- oder andere Allergien.

WECHSELTELLER IN
GLUTENFREIER VERSION

GLUTEN-FREI

LAKTOSEFREI WECHSELTELLER IN

LAKTOSEFREIER VERSION

&) €

VEGETARISCHES
GERICHT

® &







