
DessertsDesserts
2024



Glace Spezialitäten	  

Affogato al caffé	 8.50
1 Kugel Vanilleglace, Rahm, frischer Espresso

Sorbetto Colonial	 9.50
Zitronensorbet, Wodka

Sorbetto Prosecco	 9.50	
Erdbeersorbet, Prosecco		   

Sorbetto Campari	 9.50	
Melonensorbet, Campari

Frappé	 9.50
Vanille, Schokolade, Mocca, Erdbeer, Melonen, 
Zitronen, Haselnuss, Pistazien
Zubereitet werden unsere Frappes mit Glace nach Wahl, 
Vollmilch und Fruchttopping



Glace-Coupes San Marco	  

Die kleinen Coupes beinhalten 2 Kugeln Glace,
die normalen Coupes 3 Kugeln Glace

Coppa Danese	 normal 13.00
Schoggisauce, Vanilleglace, Schlagrahm	 klein 10.00

Coppa Fragolone	 normal 14.00
Frische Erdbeeren, Erdbeertopping, 	 klein 11.00
Vanilleglace und Erdbeersorbet, Schlagrahm

Coppa Tutti Frutti	 normal 14.00	
Fruchtsalat, Melonensorbet, Erdbeersorbet, 	 klein 11.00
Mangotopping, Schlagrahm, Fruchtdeko		   

Coppa Nocciolato	 normal 14.00	
Haselnussglace, Pistazienglace, Nüsse, 	 klein 11.00
Carameltopping, Schlagrahm, Nussdeko

Coppa caffé	 normal 12.00
Moccaglace, Kaffeetopping, kalter Kaffee, 	 klein 9.00
Schlagrahm, Schokodeko

Banana-Split	 12.50
Banane, je eine Kugel Schoggi- und Vanilleglace, 
Schoggisauce, Schlagrahm, Schokodeko



Dolci	  

Tiramisu	 13.50
Bisquit, Mascarponecrème, Kaffee und Marsala, 
mit frischen Früchten garniert

Cheesecake alla fragola	 12.50
Keksboden, Frischkäse, Ricottacrème
 und Erdbeeren, mit Früchtegarnitur

Soufflé al cioccolato	 14.50	  
Lauwarmer Schokoladenkuchen mit einer Kugel 
Vanilleglace und frischen Früchten garniert
		  

Mousse al mango im Glas	 10.50
Luftige Mangomousse mit Rahm
und frischen Früchten garniert

Panna cotta im Glas	 10.50
Hausgemachtes Vanille-Panna cotta 
mit marinierten Erdbeeren

torta fragole
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IT 
Base di pasta frolla con pan 
di spagna farcito con crema e 
panna, ricoperta con fragole, 
decorata con gelatina di 
albicocca.

EN 
Shortcrust pastry with a layer of 
sponge cake filled with 
custard and cream, covered 
with strawberries and 
apricot jelly.

DE 
Mürbteig- und Biskuitboden, 
mit einer Füllung aus Patisserie 
Creme, mit Erdbeeren belegt 
und einem Guss aus 
Aprikosengelatine.

FR 
Couche de pâte sablée et de 
génoise, fourrée à la crème 
pâtissière et à la crème, 
décorée avec des fraises 
et de la gelée d’abricots.

SP
Base de masa quebrada con 
bizcocho relleno de crema 
y nata, recubierto con fresas, 
decorado con gelatina 
de albaricoque.

CODICE code
[1PO1036] intera-whole

[1PP1036] pretagliato-precut

PESO weight [1400 g]
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soufflè al cioccolato
IT

Soufflè al cioccolato 
fondente con un goloso 

cuore di cioccolato 
liquido.

EN
Chocolate soufflé with 

a delicious heart 
of liquid 

chocolate.

DE
Kleiner 

Schokoladebiskuitkuchen 
mit einer 

Schokoladefüllung.

FR
Fondants au 

coeur 
coulant au 

chocolat

SP
Soufflé de chocolate 

con un delicioso 
corazón de chocolate 

líquido.

CODICE code [1PS0008]

UNITÀ PER CONFEZIONE units per package [12]              

PESO weight [100 g]

Preise in CHF inkl. MwSt.



Preise in CHF inkl. MwSt.

Glace Aromen	  

Für unsere Kleinen	  

Tazza Bimbo	 7.50
Rahm- und Schokoladenglace

Coppa Smarties	 7.00
1 Kugel nach Wahl, garniert mit wenig Rahm 
und Smarties

Vanille

Erdbeer-
sorbet

MoccaSchokolade

Pistazie

Zitronen-
sorbet

Haselnuss

Melonen-
sorbet

Erste Kugel	 Fr.   4.50

Jede weitere Kugel 	 Fr.   3.00    

mit Rahm 	 Fr.   1.50

mit Topping 	 Fr.   1.00

plus

plus

plus

Stracciatella




