
Liebe Frau Wetzig, lieber Herr Dittmar, 
 
es hat etwas länger gedauert... hier ist das Link zum Hoppingbericht im Mona Lisa. 
http://www.geniesserzeit.com/de/startseite/geniesser-unter-sich/restaurant-hopping/leipziger-
hopping/mona-lisa.html 
 
Nochmals vielen Dank und herzliche Grüße, 
 
 Dr. Sabine Kaiser 

Hier geht´s zur Mona Lisa-Hopping-Galerie-> 

 
Restaurant Mona Lisa 
Windscheidstrasse 21-23 
04277 Leipzig  
Telefon +49 341 - 3033 - 0 
Telefax +49 341-3033-555 
info@hotel-leonardo.de  
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Unter dem Lächeln der Mona Lisa: Feine mediterrane Küche 

 

 
In kleiner Genießerrunde trafen wir uns Ende Mai im Leipziger Süden im Restaurant „Mona 
Lisa“, das dem „Hotel Leonardo“ angeschlossen ist. Da der Sommerabend nicht ganz lau war, 
beließen wir es bei dem schönen Ausblick auf den restauranteigenen Freisitz "Giordano" und 
wurden vom Restaurantleiter unter dem überdimensionalen Portrait der Mona Lisa platziert.  

Herr Dittmar begleitete uns charmant und kenntnisreich durch den Abend. So aufmerksam 
würde ich als Gast gerne immer behandelt werden. Auch die anderen Genießer hoben den 
aufmerksamen Service hervor. 
Das Ambiente des Restaurants ist wie seine Namensgeberin klassisch und angenehm. 
In fröhlicher Stimmung und durch Herrn Dittmar beraten, wählten wir Speisen und Getränke. 

 
Die Weinkarte hat einen Schwerpunkt auf italienischen und österreichischen Weinen und soll 
demnächst um regionale Weine erweitert werden. Es kommen dann sächsische und 
thüringische Weine hinzu.  
Der offene Chardonnay hatte genau die richtige Temperatur. 
Extrem lecker fand ich meine Vorspeise, den Meeresfrüchtesalat. Dazu gab es wunderbar 
frisches Brot. Auch das Lachs Carpaccio wurde als besonders fein bewertet. 



 
Das Lammkarree fanden zwei Genießer sehr gelungen. Die Größe der Portionen war genau 
richtig. Eigentlich schon angenehm gesättigt widmeten wir uns dem Dessert. Die Zabaione 
war, wie sie sein muss, ganz frisch zubereitet und mit warmem Weinschaum.  
 

Insgesamt gaben die Genießer dieser „Mona Lisa“ die Note Eins bis Zwei. Alle würden gerne 
wiederkommen und das Restaurant weiterempfehlen.  
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