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I“incontro
Speisekarte aulRer Haus

Seit seiner Er6ffnung im Jahre 2000 ist das I'incontro ein Ort der Begegnung und
des zwanglosen Treffens fiir alle, die getreu unseres Mottos in lockerer
Atmosphare "italienisch einmal anders" genielRen mochten. Fleischliebhaber und
Fischenthusiasten kommen dabei genauso auf ihre Kosten wie begeisterte
Vegetarier und Veganer. Viele unserer Speisen bereiten wir fiir Sie auch gluten-
und lactosefrei zu. Neben unserer Hauptkarte bieten wir auch eine vegane Karte
an.

Ganz gleich, wofur Sie sich entscheiden, wir versprechen ausgefallene und
abwechslungsreiche Gerichte fiir jeden Geschmack. Lassen Sie sich von unserer
selbstgemachten Pasta sowie unseren saisonalen Kreationen verfiihren, und werfen
Sie auch einen Blick in unsere wechselnden Mittags- und Abendkarten.

Wir setzen auf ein nachhaltiges Erndahrungskonzept. So kochen wir ohne
Geschmacksverstarker und beziehen unser ausschlieBlich frisches Gemuse
moglichst aus der Region. Viele weitere Zutaten importieren wir direkt aus Italien.
Dabei legen wir grofSten Wert auf personlichen Kontakt und tber Jahre
gewachsene Beziehungen zu unseren Lieferanten. Auch deshalb sind wir Mitglied
und Untersttitzer von "Slow Food Deutschland".

Unsere Gerichte bieten wir vorzugsweise in unseren wiederverwendbaren
Pizzakartons sowie in Mehrwegbehiltern von Vytal an. So leisten wir einen
Beitrag zu Miillreduzierung und unsere Speisen bleiben heil’, schmackhaft und in
der bewahrte Qualitat die Sie von uns kennen und schitzen. ....

Ihre Bestellung nehmen wir gerne telefonisch entgegen, bezahlen konnen Sie in
Bar oder Bergeldlos mit Maestro — Vpay Karten oder Kontaktlos mit Paypal
Guten Appetit! lhre Familie Muccardo & Team

Allergene sind in unseren Speisekarten fett gedruckt.



Getranke
inkl. Pfand

Bl

HATZ p/é Beste badische Gerste der Region FI.0,33] €2,00

zu Malz verarbeitet, Jahrhundertwasser aus eigenem tiefen Brunnen und feinherb
aromatischer Hopfen aus besten Anbaugebieten. 4,9% vol.

%M hefetriib, dunkel kristallklar FI.0,5I €2,50

Bester heller Weizen- und Gerstenmalz aus unserer Region in Verbindng mit
Reinzuchthefe ergeben die unvergleichlich aromatische Note, die alle
Weizenbiere auszeichnet. 5,2% vol.

HAT Z Naturtribes Kellerbier in der Bigelflasche FI.0,5I € 2,50

Gegoren mit selbstgezogener Reinzuchthefe und <wahrend der langen Garung
und Lagerung angereichert mit feinporiger Garungskohlensaure. 5,2% vol.

HATZ, 7kt F.0,331  €2,20

Altbadische Bierspezialitat in der Blgelverschlussflasche. Unfiltriert,
schmackhaft, stffig, untergarig und mit dunklem Gerstenmalz eingesotten.

HATZMAI-BOCKDer Bernsteinfarbene Maibock lockt  FI.0,5I € 2,80

Imit ausewogenem Malzaroma und einer dezenten Hopfennote.Vollmundig im
Geschmack mit cremiger Schaumkrone. Das schmeckt nach Friihling.

[BLEIFREI*] Alkoholfreies Bier naturtriib F1.0,331 €2,00

ERDINGER ALKOHOLFREI \Weizen F1.0,51 € 2,50
green Cola , Lemon oder Orange ohne

Wgrecgl,gﬁ Zucker, ohne Aspartam mit natiirliche Flosl €2,20

Aromen, Suil3stoffe und Koffein

\W Aranciata Orangenlimonae, aus Orangen vom der Slow Food
Presidio Gargano

\\:'-\ .
'—URIS|A Chinotto Bitterlimonade, Bernsteinfarbig, mit intensiver,
frischer und nvergleichlicher Geschmack

FI. 0,275l
€ 2,00

Gazzosa Zitronenlimonade mit Zitrone aus der Amalfikuste,
intensives Zitronenaroma, sehr anhaltend, aber fein.

Eisteee Pfirsich, Zitrone, Griin mit
nattirlichem Mineralwasser ohne FI.1,51 € 3,50
Konservierungs-, bzw. Farbstoffe

Coca Cola, Cola Zero, Mezzo Mix , Apfelschorle FI.1,01 € 3,00



CANTINE Weine aus

O sseme .4?6%6 Foggia Apulien

Forme Bianco Birnengelbe Farbe, in der Nase reife Mirabelle FI.0,751 € 8,00

der Geschmack erinnert an gelbe Birne und reife Wassermelone. Sehr harmonisch
ausbalanciert. Leicht, rund und ganz zarter Schmelz, sehr saftig und siiffig.

Forme Rosé Helles Ziegelrot, leicht, grazil, feinfruchtige FI.O,75] € 8,00

Himbeere gepaart mit zarter Grapefruit. Geschmack nach gelber Orange,
eine betorende leichte Fruchtigkeit.

Forme Rosso Dichte, perfekte schwarzrote Farbe, sehr FI.O,751 € 8,00

Korperreich, vollmundig, rund, grol3, edel mit viel Tiefe und Vielschichtigkeit. Elegante
Note nach schwarzer Schattenmorelle und stlen Gewdiirzen, sehr gut eingebundene
Tannine

Falanghina 2018er Sehr gradlinig, in der Nase reife Melone, runder FI.O,751 € 9,50

Geschmack weich und gehaltvoll. Spritzig aber mit viel Ausdruck und feiner Minze im
Abgang.

Primitivo 2018er Rubinrot und intensiv, FI.0,75] €10,50

zeigt Aromen von reifen roten Friichten und siiBen Gewiirzen. Warm, behaglich und langlebig
am Gaumen mit sehr weichen Tanninen

Nero di Troia 2018er alte autochthone Rebsorte, Beeindruckendes FI.O,75] € 9,50

dunkles Kirschrot, feiner Duft nach wilder Waldkirsche. Im Geschmack weich, mollig und sehr
gehaltvoll.

Taurus Kriftiger, sehr dunkler, vollmundiger, FI.0,751 € 8,50
lieblicher Rotwein mit fruchtigen Aromen. Kalt servieren

Beerus saftiger, herzhafter siiRer Rotwein mit zarter Gerbstoff-Note. FI.O,751 € 8,50
Sein beeriges Aroma erinnert an vollreife Waldfriichte. Kalt servieren

Chéri Flotter, charmanter, siiRer WeiRwein. FI.O,751 € 8,50

Sein Bukett zeigt Anklange von reifer Mirabelle und Pfirsich. Kalt servieren

Muskateller Duftiger, frischer WeiRwein mit deutlichem FI.0,75] € 9,50
Muskatton. Im Geschmack kraftig und nachhaltig mit eleganter Restsiif3e..

Lemberger Halbtrocken Rubinroter Rotwein FI.0O,751  €9,50
mit delikaten Aromen von dunkler Kirsche und roter Johannisbeeren

Riesling Trocken Fruchtig frischer Weilwein mit blumigen Bukett FI.O,751  €9,50
Deutliche Fruchtaroma pragen das Aroma. Im Geschmack mundet er feinrassig, trocken und
nachhaltig.

Gliithwein Kraftiger, feinfruchtiger Glihwein mit elegant FI. 11 €5,50
abgestimmter Stifle und Wiirze.
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Bio Weine
ANTica ENoOTRIA

aus Cerignola, Apulien

BIANCO PUGLIA 2020 IGT BIO FI.0O,75]1 € 9,50

Gelbe Farbe,Strohgelb mit goldenen Reflexen, mit Aromen von
tropischen Friichten und Zitrusfriichten.

FALANGHINA 2020 BIO IGT PUGLIA FI.O,75] € 12,00
Intensives Strohgelb mit goldenen Reflexen. Frischer Duft, sehr
mineralisch. Aromen nach Ananas und Bananen, vollmundig und
Herzhaft

FIANO 2020 BIO IGT PUGLIA FI.0,751 € 12,50
Intensive strohgelbe Erscheinung mit goldenen Reflexen. In der Blume
gelbe Bluten, Pfirsich und kandierte Orangen. Der Korper ist rund, kraftig
und vollmundig. Der Abgang hallt lange mit Zitrusfriichten nach.

CONTESSA STAFFA 2020 ROSATO IGT PUGLIA BIO Fl.0,751 € 11,50
Mit Zwiebelschalen-Nuancen bietet es die Nase wunderbare
Empfindungen von Erdbeeren und anderen kleinen Rote Friichte

ROSSO PUGLIA IGT PUGLIA 2019 FI.0,75] € 9,50
Rubinrot mit violetten Reflexe, nach Kirschen und Waldbeeren aroma,
trocken-weich

AGLIANICO IGT PUGLIA 2015 FI.0,75] €14,50

Dunkler Rubinrot, harmonisch und wiirzig, leichtes Nelkenaroma,
Zartbitter und voller wiirziger Abgang

PRIMITIVO VRICCIO IGT PUGLIA 2018 FI.O,75] €12,50
feines Pflaumenaroma, vollmundig, samtig-weich
NERO DI TROIA IGT PUGLIA 2017 FI.O,75] €13,50

Dunklesrot mit violetten Einfliisse, sehr dicht, vollmundig, edelgereift



Vorspeisen

Antipasto ,l’'incontro” pro Person € 6,20
Verschiedenes eingelegtes und gegrilltes Gemiise, Kalamata- und Cerignola Oliven
sowie Tomaten mit Mozzarella

Insalata mista € 4,90
Gemischte Salate der Saison mit Tomaten, Gurken, R_e;dieschen, Mais, Karotten und
Zwiebeln. Wahlweise mit Joghurtdressing, Essig und Ol oder Balsamicosauce

Nussknacker € 5,20
Radicchio- und Eisbergsalat mit gekochtem Ei und Mais, mit Feigen-Senfdressing

Bruschetta € 4,20

Tomatensttickchen mit Knoblauch, Oregano und Olivendl auf gerosteten
Ciabattabroten

Crostini Scamorza e Parma € 4,90
Ciabattabrote mit gerduchertem Mozzarella und Parmaschinken tiberbacken

Bruschetta al tonno € 490

Tomatenscheiben mit feinem Thunfisch, Oregano und Olivenol auf gerosteten
Ciabattabroten

Canapé di melanzane € 4,70
Gegrillte Aubergine auf gertsteten Ciabattabroten mit Mozzarella, Tomatensauce,
Sardellen, Basilikum und Olivendl

Bruschette con Formaggio di capra € 4,90
Feiner Ziegenkase auf Ciabattascheiben, Giberbacken, verziert mit Honig
und Walnissen

Bruschette miste ab 2 Personen pro Person € 4,90
Verschiedene gerostete Ciabattascheiben mit Knoblauch und Tomaten,
Parmaschinken, Scamorza, Ziegenkdse und Rucola

Insalata di mare € 12,50
Feiner Meeresfriichtesalat mit Kartoffeln, Kirschtomaten, Knoblauch und Cerignola
Oliven, in einer erfrischenden Zitronen-Petersilie Vinaigrette
Alle Salate werden mit Brot, auf Wunsch mit Focaccia bianca
(€ 2,50) oder Focaccia Napoletana (€ 3,50 ) serviert



Pasta fresca

(Glutenfreie Pasta
2 € Aufpreis )

Orecchiette Rucola e Patate € 9,50

Eine apulische Spezialitdt, runde Nudeln mit frischen Tomatenstiickchen,
Knoblauch, Rucola, Kartoffelstiicken und Parmesan, in scharfem Olivendl

Trucioli alla romana € 12,50
Romische Nudelspezialitat mit gehacktem Hohenloher Lammfleisch,

Tomatensttickchen, Sesam, Fenchelsamen Petersilie und geriebenem Pecorinokése

Pasta alla Greca € 11,50

Mit gegrilltem rote Paprika, Kirschtomaten, Knoblauch, Fetakase , Kalamata Oliven,
Petersilie, Oregano und scharfen Pepperoni

Pasta con Sugo e Salsiccia € 12,50
Mit italienischen Bratwirststiickchen und Borlottibohnen in einer wiirzigen

Tomatensauce und Parmesan

Pasta alla siciliana € 11,50
Mit Meeresfriichten, Knoblauch, Zucchini, Tomatenstiickchen, Karotten,
Zwiebeln, Sellerie, Petersilie in einer feinen Wein-Krautersauce

Pasta alla contadina € 10,50

Mit Broccoli, gewiirfeltem Parmaschinken, Sardellen und Semmelbrosel, scharfem
Olivenol und Parmesan

Pasta al limone e Zucchini € 11,50
Mit frischer Minze und Zucchini, in einer sahnigen Zitronesauce.
Pasta ai funghi € 10,50

Mit Champignons, Zwiebeln, Petersilie, Sellerie, Walniissen und Parmesan in einer
feinen Vermouth-Sahnesauce

Pasta con Taleggio e piselli € 10,00
Mit Bergkdse und Erbsen in einer feinen Wein-Krautersauce

Pasta aromatica al Salmone € 13,00
Mit Lachsstiickchen, Spinat und Knoblauch in einer feine Tomaten-Sahnesauce

Pasta al Pistacchio € 13,50
Mit gewlirfeltem gekochten Schinken, Parmesan in feinen Pistazienpesto



Gnocchi e Riso

Gnocchi alla crema di Rucola e pomodori € 10,50
Nudeln aus Kartoffelteig in einem hausgemachten Rucola-Nuss-Sahne Pesto mit
Kirschtomaten, frischem Rucola und Parmesan

Gnocchi alla Genovese € 9,50
Nudeln aus Kartoffelnteig in einer sahnigen Basilikum-Pinienkernesauce
und Parmesan

Gnocchi all'amalfitana € 9,00

Nudeln aus Kartoffelnteig, mit Basilkum und Mozzarella in einer wiirzigen
Tomatensauce

Gnocchi Fichi e Gorgonzola € 11,50

Nudeln aus Kartoffelnteig mit getrocknete Feigen, Nissen in einer sahnigen
Gorgonzola-Sauce mit Parmesan

Gnocchi al Cocco € 12,00

Nudeln aus Kartoffelteig mit schwarzen Kichererbsen, Knoblauch, Ingwer,
Karotten, frische Krauter und Kokosmilch

Gnocchi alla ligurese € 11,50
Nudeln aus Kartoffelteig mit Cocktailtomaten, Ligurische Oliven, hochwertigem
Thunfisch, Knoblauch in einer feinen Petersilie-Zitronensauce

Risotto ai Funghi e ceci € 9,50
italienischer Reis mit Champignons und schwarzen Kichererbsen in einer
sahnigen Parmesansauce

Risotto ai Frutti di Mare e Piselli € 11,00

Italienischer Reis mit Tomatenstiickchen, Meeresfriichten und Erbsen in einer
Krauter-Weinsauce

: , , 1
Risotto ai Legumi € 10,50

[talienische Reis mit Zwiebeln, Knoblauch, Kichererbsen, Borlottibohnen und
Erbsen, in einer wiirzigen Tomatensaue und Parmesan

Risotto al Curry Verde € 11,50

[talienisches Reis mit Erbsen und Speck in einer scharfen griinen Curry-
Kokoscreme



Pizze Classiche

* Mit glutenfreiem Boden 3 € Aufpreis
* Mit Schwarzen Reismehlboden 2€ Aufpreis

Pizza Margherita € 8,00
Tomatensauce, Mozzarella fior di latte, Oregano, Basilikumpesto

Pizza Salami / Piccante € 9,00
Tomatensauce, Mozzarella fior di latte, scharfe oder normale Salami

Pizza Funghi Prosciutto € 9,00
Tomatensauce, Mozzarella fior di latte Champignons oder gekochtem Schinken

Pizza Capricciosa € 10,00
Tomatensauce, Mozzarella fior di latte, Schinken, Salami, Paprika und
Champignons

Pizza 4 stagioni € 10,00
Tomatensauce, Mozzarella fior di latte, Champignons, schwarze Oliven,
Artischocken, und frischem Spinat

Pizza ai frutti di mare € 10,00
Tomatensauce, Mozzarella fior di latte, Meeresfriichte und Knoblauch
Pizza al Pesto € 10,00

Tomatenscheiben, Mozzarella fior di latte, Pinienkerne und Parmesankise auf
Sahne-Basilikum-Pesto

Pizza Tonno € 10,00
Tomatensauce, Mozzarella fior di latte, Thunfisch, Zwiebeln, Kapern, Sardellen

Pizza 4 Formaggi € 11,00
Mit Gorgonzola, Mozzarella fior di latte, Scamorza , Taleggio schwarzen Oliven
Pizza alla Sarda € 9,00
Mit Tomatenstiickchen, Schafskidse, Sardellen, Rucola, Oregano

Pizza Milano € 10,00

Tomatensauce, Mozzarella fior di latte, Rucola, Parmaschinken und geraspeltem
Parmesan

Pizza Montanara € 9,00
Tomatensauce, Taleggio (italienischer Bergkase) und Rucola
Pizza Fantasia € 9,50

Tomatensauce, Mozzarella fior di latte, Mais, Paprika, Artischocken, Schwarzen
Olive



Pizze Speciali

* Mit Schwarzen Reismehlboden 2€ Aufpreis
* Mit glutenfreiem Boden 3 € Aufpreis

Pizza I'incontro € 11,50
Mit Pistazien-Sahne-Pesto, Mozzarella fior di latte und italienischen
Bratwurststiickchen

Pizza Ligurese € 12,50
Mit feinem Olivenpesto, Mozzarella fior di latte Kirschtomaten,
hochwertigen Thunfisch-Flakes in Olivendl, rote Zwiebeln und
Petersilie

Pizza Norcia €11,50
Kirschtomaten, gerdauchertem Scamorza, scharfe griine Peperoni,
italienische Bratwiirststiicken. Kartoffel und Kiimmel

Pizza Lombarda €12,50
Gorgonzolacreme, Mozzarella fior di latte, Walnisse und rote
karamellisierte Zwiebeln

Pizza alla Romana €11,50
Mit Tomatenstiickchen, Mozzarella fior di latte, Hohenloher
Lammhackfleisch und Pecorinokise

Pizza alla Greca €12,50
Mit Cocktailtomaten, Fetakidse Kalamata Oliven, Knoblauch, Spinat,
Rosmarin und feinem Olivenol

Pizza Esotica € 10,50

Mit Tomatensauce, Mozzarella, SiiRe Trianen Paprika, gekochtem
Schinken, Mais und Anananstiicke



Salate

Rucola del Pecoraio € 9,50
Warmer Ziegenkidse mit Parmesan auf Rucolasalat mit Pinienkernen, Croutons und
Walniissen, in einer feinen Balsamicosauce

Insalata Nizzarda € 11,50

Mozzarella und Tomaten auf Blattsalate mit gekochtem Ei, feinenThunfisch,
Kalamata Oliven, Sardellen und Zwiebeln, mit Balsamicodressing serviert

Insalata dei Balcani € 11,50
Blattsalat mit Schafskdse, Tomaten, Calamata Oliven, Borlotti Bohnen, eingelegte
Paprika und Champignons, rote Zwiebeln und Essiggurken in einer feinen
Petersilien-Vinaigrette

Insalata |'incontro € 11,50
Salat der Saison mit Rucola, Croutons, Fenchelsamen, Speck, karamellisierte
Zwiebeln, getrocknete Feigen und gerostete Mandelsttickchen in einer feinen Senf-
Feigensauce
Alle Salate werden mit Brot, auf Wunsch mit Focaccia bianca
(€ 2,50) oder Focaccia Napoletana (€ 3,50 ) servier

_GR7
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Uberbackener Schafskise € 12,50

Echter Schafskdse mit Champignons, Tomaten, Oliven, rotem Paprika, Zwiebeln,
scharfen Peperoni und Krautern der Provence mit Pizzabrot serviert

Verdura al Cremasco € 11,50
Gemuseauflauf mit Spinat, Broccoli, Karotten und Zucchini mit Béchamelsauce
und Cremascokase tiberbacken

Verdura al Balsamico € 11,50
Gegrillte Aubergine und Zucchini mit Porree und Paprika, in einer feinen
Balsamicosauce aus dem Backofen, mit Pizzabrot serviert

Patate alla Popeye € 11,50
Kartoffelauflauf mit frischem Spinat, Muskat, Gorgonzola-Sahnesauce und
Mozzarella gratiniert



Fleisch

Salsiccia alla Griglia € 15,80

ltalienische Bratwurstspezialitat vom Grill mit gegrilltem Gemise auf
Blattsalate in Senfvinaigrette

Straccetti di Manzo €17,80

Rostbeef-Streifen auf Rucola mit Kirschtomaten angebraten und mit
geraspeltem Parmesan serviert

Bistecca aromatica € 22,80
220g Rumpsteak aus dem Hohenlohe, in einer feinen Krauter-
Balsamicosauce mit Bratkartoffeln serviert

Agnello all'aceto € 18,80

Lamm aus dem Hohenlohe mit gegrilltem Auberginen, Zwiebeln und
Tomatenstiicken in einer leckeren Apfel-Essigsauce, mit Petersilienreis
serviert

Unser Lamm- und Rindfleisch beziehen .
” wir aus I'E“i A

der Bauerliche Erzeugergemeinschaft
Schwiébisch Hall

Hohenloher Lamm hreuf de thcnlu he

Salmone alla Senape e Limone € 18,80

Feines Lachsfilet mit einer Senf-Zitronensauce mit Honig glasiert, mit Kartoffeln
und Créme-Fraiche-Dillcreme serviert

Gamberi e Capesante in agrodolce € 20,80

Garnelenschwinze und Jakobsmuscheln in einer sti-sauren Dill-Sauce auf
Paprika und Zucchinigemise mit Balsamicocreme



Desserts

Tirami su € 4,90
Der Klassiker unter den italienischen Desserts, nattirlich selbstgemacht

Panna cotta € 3,90
Selbstgemacht, mit Karamellsauce, im Glas serviert

Semifreddo al Pistacchio € 4,20
Halbgefrorene Vanille- und Pistaziencreme, mit zerkleinerten Pistazienkerne.
Semifreddo al Torroncino € 3,90
Halbgefrorenes mit Nougatcreme und Mandelstiickchen mit Karamellsauce serviert.
Tartufo scuro € 3,90

Das klassische halbgefrorene Eis aus Zabaglionecreme, bedeckt mit Kakao-
Gianduiacreme und Haselnussstiickchen mit Schokoladen Sauce serviert,

Tartufo al limoncello €3,90

Halbgefrorenes Eis aus siifler Zitronencreme mit einem Kern aus Limoncello
(einem stiRen Zitronenlikor), bedeckt mit Baiserstiickchen.

Unsere leckeren Dessers bieten wir vorzugsweis in
Vytal-mehrweg Behilter an.



Das l'incontro Lexicon

Cima di Rapa Stingelkohl, auch Ribstiel oder Broccoli raab genannt, stammt aus der Familie
der Kreuzblitler. Das mediterrane Wildkraut ist eine Kreuzung aus Speiseriibe und Brokkoli.
Von der Farbe und Struktur dhnelt Cima die rapa auch ein wenig dem Chinakohl oder Rettich.
Allerdings sind die Blatter krauser und die Pflanzen werden etwa 80 cm hoch. Im Gegensatz
und anderen Speiseriiben gibt es bei der Cima di rapa eben auch keine Ribenbildung.
Stangelkohl hat viele feine Wurzeln. Mit den langen Stielen und den dunkelgriinen krausen
Blattern erinnert Cima die rapa am meisten an den chinesischen Brokkoli. Man z&hlt das
Gemise zu Broccoletto, das heilst brokkoliartig, wozu auch der chinesische Brokkoli und der
Sprossen-Brokkoli gehoren. Der Stangelkohl stammt wie die Speiseriibe vom Wild-Riibsen ab,
welche schon vor langer Zeit in Apulien und Kampanien angebaut wurden und sich von hier
verbreitet haben.s Gemiise riecht nach Kohl, schmeckt aber deutlich intensiver als die meisten
anderen Kohlarten. Leicht bitter und sobald die Blitenknospen aufgegangen sind wird der
Brokkoli-Geschmack intensiver

(Salva) Cremasco Ist ein Weichkase aus Rohmilch aus der Lombardei im Norden von

[talien. Seinen Namen hat der Salva Cremasco vom italienischen Verb “salvare” (retten) und der
Stadt Crema in der Lombardei. Salva Cremasco ist also der “gerettete Kase aus Crema” was sich
darauf bezieht, dass aus der tiberschiissigen Milch, die sonst weggeschiittet worden wdre, im
Sommer Kase fur den Winter gemacht wurde. Salva Cremasco ist seit 2007 EU-Weit als DOP-
Kase (Denominazione d’Origine Protetta; geschtitzte Ursprungsbezeichnung, g.U.) geschiitz

Lupinen Die Lupinen sind eine Pflanzengattung die der Familie der Faboideae
(Schmetterlingsblitler) untergeordnet sind. Die Lupinen befinden sich in der Familie der
Hdlsenfriichtler. Die Erdnuss, Kichererbse und Erbse beispielsweise sind mit der Lupine
verwandt.Die Wurzeln der Lupine erreichen eine Gesamtlange von bis zu 1,5 Metern, die
besonders kriftig auch im festen Bodenwerk durchdringen konnen, was wiederum Folgekulturen
positiv beeinflusst.Lupinensamen werden in unterschiedlichster Form angeboten. Haufig
vertreten ist das Lupinschrot und das Lupinenmehl. Im Mittelmeerraum sind zum Beispiel die
eingelegten Samen ein beliebter Snack im Gaststittengewerbe. Wir verwenden die
Lupinensamen als Parmesanersatz fiir unsere Vegan Gerichten.

Scamorza ist ein halbfester Schnittkise aus den Regionen Kampanien, Abruzzen, Molise und
Apulien in Italien. Er wird aus Kuhmilch oder Biffelmilch nach dem Filata-Verfahren hergestellt
Scamorza ist somit verwandt mit anderen Briihkdsen wie bspw. Mozzarella oder Provolone. Der
Geschmack ist leicht sauerlich-pikant und hat einen Fettgehalt von etwa 40 % bis 50 % i. Tr.

Schwarzen Kichererbsen unseren stammen aus der Murge, einer karstigen
Hohenlandschaft, die sich langs der Kiste durch das nordliche Apulien zieht,

Zu Zeiten unseren UrgroBeltern waren die Ceci Neri in der Murge eine weit verbreitete
Hulsenfrucht und zahlte zu den Grundnahrungsmitteln der landlichen und armen Bevolkerung.
Sie ist kleiner als die heutige Kichererbse, hat eine schwarze Schale, die sich nach dem
Einweichen etwas braunlich aufhellt und ist eine bereits kultivierte Erbse aber mit noch dichter
Nahe zu ihrer Wildform. Entsprechend wird sie, im Geschmack und der Konsistenz weniger von
den Kohlenhydraten mit mehligen, als von pflanzlichen Fasern und nussigen Noten gepragt.

Radicchio stammt urspriinglich aus ltalien. Hier wurde das bittere Wintergemtise schon im
16. Jahrhundert kultiviert. Radicchio hat eine deutliche Bitternote, ist wiirziger und herber als
Chicorée. Die Bitterstoffe im Radicchio, allen voran das Intybin, sind sehr gesund und haben
eine positive Wirkung auf den Magen-Darm-Trakt.

Taleggio ist ein Weichkdse aus Kuhmilch aus der Region Lombardei, gilt als einer der dltesten
Weichkase der Welt tiberhaupt, ist seit 1993 ein italienischer DOP-Kase (Denominazione
d’Origine Protetta; Geschutzte Ursprungsbezeichnung, g.U. Der Geschmack ist angenehm
wiirzig und fruchtig mit Nuancen von gerosteten Nissen.



Unser Liefergebiet nach Viertel und
Mindestbestellwert untergeordnet:

Innenstadt West-Ost
25€ \eststadt




'incontro Vex

[ . \
vytal @ TOWEN

Liebe Gaste,

zusammen mit dem innovativen Startup VYTAL bieten wir euch ab dem 14. Dezember
bei uns im I'incontro das Essen auch zum Mitnehmen ohne Miill an. Das System kennen
viele bereits aus anderen Restaurants oder aus dem Fernsehen (Hohle der Lowen) und ist
jetzt auch bei uns in Karlsruhe verfiigbar.

pa————
= . Die hochwertigen VYTAL Schalen (100% auslaufsicher, BPA-frei,
S mikrowellen- & spiilmaschinengeeignet) mit Deckel (-den bitte nicht
- N in die Mikrowelle) konnt ihr euch ganz einfach tber die kostenlose
w VYTAL App ausleihen.
— Offline-alternative dazu: Die kostenpflichtige VYTAL Mitgliedskarte fiir

10 €: lhr erwerbt bei uns eine VYTAL Mitgliedskarte ftr 10 € und
konnt damit zeitgleich 2 Schalen ausleihen. Zuriickgeben koénnt ihr die
VYTALs nach Gebrauch einfach bei uns oder bei jedem anderen
VYTAL Partner. Die tiber 500 Restaurantpartner deutschlandweit
findet ihr immer in der App und auf der VYTAL Webseite.
Dadurch vermeiden wir jede Menge unnétigen Mull und tiber den Lebenszyklus von
mindestens 200 Befillungen spart jede VYTAL Schale bis zu 30kg CO2 im Vergleich zu
Einweg.

Und so funktioniert’s:
- = 1. Einfach die kostenlose App fiir (iOS oder Android) herunterladen
' oder die VYTAL Mitgliedskarte in unserem Restaurant

- fir einmalig 10 Euro erwerben. Auf der Mitgliedskarte PN
= — befindet sich euer personlicher QR Code fiir die
Mitnahme. :
2. Essen in den VYTAL Schalen mitnehmen — tber die App %%
konnen unbegrenzt, mit der Karte jeweils 2 Schalen [l
o gleichzeitig ausgeliehen werden.

3. An der Kasse den VYTAL QR Code in der App oder auf
der Mitgliedskarte und den QR Code
P auf der Schale
scannen lassen. Das Essen zahlt ihr ganz normal.

4. Nach dem Essen die Schale inkl. Deckel einfach wieder in unserem
Restaurant oder bei einem anderen VYTAL Partner zuriickgeben. Wir
scannen sie zurlick und sptilen sie fiir die nachste Benutzung. Wenn
moglich vor Riickgabe (nach 24h) bitte einmal kurz mit kaltem Wasser
aussptlen.
Wichtig: [hr konnt die Schale kostenlos maximal 14 Tagen behalten,
danach erwerbt ihr die Gberfilligen Schalen fiir 10 € pro Stiick. Damit
wollen wir verhindern, dass sich die Schalen in euren Kiichen stapeln und wir unnotig
viel nachbestellen mussen. Deswegen bringt die Schalen am besten gleich am nachsten
Tag selbst zuriick oder gebt sie Freunden oder Familie mit. Ahnlich wie in der Bibliothek
kann jeder die Schalen zurtickgeben — durch den Scan des QR Codes bei der Riickgabe
werden sie aus deinem Konto entfernt.
Weitere Infos gibt’s auf unserer Homepage https://www.lincontro.de/ und unter
www.vytal.org. Das System selbst und die Vorteile gegentiber Einweg sind in diesem
kurzen WDR Beitrag noch einmal sehr gut erklart.



http://www.vytal.org/
https://www1.wdr.de/mediathek/video/sendungen/lokalzeit-koeln/video-start-up-vytal-mehrwegschuesseln-zum-teilen-100.html
http://www.vytal.org/
https://www.lincontro.de/
https://play.google.com/store/apps/details?id=com.vytal.vytalconsumerapp&hl=de&gl=US
https://apps.apple.com/de/app/vytal/id1476201142

Wir sind froh, gemeinsam den nachsten Schritt in Richtung Nachhaltigkeit zu gehen.

Holen Sie lhre Lieblingsgerichte bei uns
,echten” ltalienern und fragen Sie nach dem
Pass ToGo, bei jedem bestellten Gericht
bekommen Sie ein Stempel. Ist der Pass
vollstandig, laden wir Sie auf ein Pizza oder
Pasta ein!

Telefonische Bestellannahme:
0721 2031440

Montag — Samstag 12 — 21:00 uhr
(letzte Bestellung)

Sonntag Ruhetag

Neu !
Ab sofort bieten wir
R % Lieferservice an,

SR
" Sie bestellen, wir liefern!

Q’) 7 ﬂ Mindestbestellwert je nach PLZ ab 25,00 €

I"'incontro

italienisch einmal anders!



	Vorspeisen
	Pizze Classiche
	Pizze Speciali
	Salate
	Gemüsegerichte
	Fleisch
	Fisch
	Desserts
	

	Beste badische Gerste der Region
	Fl.0,33l
	€ 2,00

	
	Fl.0,5l
	€ 2,50

	Fl.0,5l
	€ 2,50

	Fl.0,33l
	€ 2,20

	Fl.0,5l
	€ 2,80

	Alkoholfreies Bier naturtrüb
	Fl.0,33l
	€ 2,00

	Fl.0,5l
	€ 2,50
	Aranciata Orangenlimonae, aus Orangen vom der Slow Food Presidio Gargano
	Gazzosa Zitronenlimonade mit Zitrone aus der Amalfiküste, intensives Zitronenaroma, sehr anhaltend, aber fein.

	Antipasto „l’incontro“ pro Person
	€ 6,20
	Insalata mista
	€ 4,90
	Nussknacker
	€ 5,20
	Bruschetta
	€ 4,20
	Crostini Scamorza e Parma
	€ 4,90
	Bruschetta al tonno
	€ 4,90
	Canapé di melanzane
	€ 4,70
	Bruschette con Formaggio di capra
	Bruschette miste ab 2 Personen pro Person
	€ 4,90
	Insalata di mare
	
	Orecchiette Rucola e Patate
	Trucioli alla romana
	Pasta alla Greca
	€ 11,50
	Pasta con Sugo e Salsiccia
	Pasta alla siciliana
	Pasta alla contadina
	Pasta al limone e Zucchini
	Pasta ai funghi
	Pasta con Taleggio e piselli
	Pasta aromatica al Salmone
	Pasta al Pistacchio
	
	Gnocchi alla crema di Rucola e pomodori
	€ 10,50
	Gnocchi alla Genovese
	Gnocchi al Cocco
	€ 12,00
	Gnocchi alla ligurese
	€ 11,50
	Risotto ai Funghi e ceci
	€ 9,50
	Risotto ai Frutti di Mare e Piselli
	€ 11,00
	Risotto ai Legumi
	Risotto al Curry Verde
	€ 11,50
	
	Pizza Margherita
	€ 8,00
	Pizza Salami / Piccante
	€ 9,00
	Pizza Funghi Prosciutto
	€ 9,00
	Pizza Capricciosa
	€ 10,00
	Pizza 4 stagioni
	€ 10,00
	Pizza ai frutti di mare
	€ 10,00
	Pizza al Pesto
	€ 10,00
	Pizza Tonno
	€ 10,00
	Pizza 4 Formaggi
	€ 11,00
	Pizza alla Sarda
	€ 9,00
	Pizza Milano
	€ 10,00
	Pizza Montanara
	€ 9,00
	Pizza Fantasia
	€ 9,50
	Pizza l'incontro                                        
	€ 11,50
	Pizza Ligurese
	€ 12,50
	Pizza Norcia
	€ 11,50
	Pizza Lombarda
	€ 12,50
	Gorgonzolacreme, Mozzarella fior di latte, Walnüsse und rote karamellisierte Zwiebeln
	Pizza alla Romana
	€ 11,50
	Pizza alla Greca
	€ 12,50
	Mit Cocktailtomaten, Fetakäse Kalamata Oliven, Knoblauch, Spinat, Rosmarin und feinem Olivenöl
	Pizza Esotica
	€ 10,50
	Mit Tomatensauce, Mozzarella, Süße Tränen Paprika, gekochtem Schinken, Mais und Anananstücke
	
	
	
	Rucola del Pecoraio
	€ 9,50
	Insalata Nizzarda
	Insalata dei Balcani
	€ 11,50
	Insalata l’incontro
	€ 11,50
	
	Überbackener Schafskäse
	€ 12,50
	Verdura al Cremasco
	€ 11,50
	Verdura al Balsamico
	€ 11,50
	Patate alla Popeye
	€ 11,50
	
	Salsiccia alla Griglia
	€ 15,80
	Straccetti di Manzo
	€ 17,80
	Bistecca aromatica
	€ 22,80
	Agnello all'aceto
	€ 18,80
	
	Salmone alla Senape e Limone
	€ 18,80
	Gamberi e Capesante in agrodolce
	€ 20,80
	
	Tirami su
	€ 4,90
	Panna cotta
	€ 3,90
	Semifreddo al Pistacchio
	€ 4,20
	Semifreddo al Torroncino
	€ 3,90
	Tartufo scuro
	€ 3,90
	Tartufo al limoncello
	€ 3,90


