
Kalte Vorspeise  
Antipasti
Starters

Tartar
18,00€

Vitello
Tonnato

15,00€

Zart gegartes Kalbfleisch mit hausgemachter Thunfisch-
Kapern-Sauce, Kapern und Rucola.
Tenero vitello cotto a bassa temperatura, servito con salsa
tonnata fatta in casa, capperi e rucola.
Tender veal served with homemade tuna and caper sauce, capers
and rocket.

Salat

10,00€

Gemischte Salatschüssel mit Salat, Ruccola, Feldsalat,
Mozzarella und Kräuterdressing
Insalata mista con lattuga, rucola, valeriana, mozzarella e
dressing alle erbe aromatiche
Mixed Green Salad with Lettuce, Rocket, Lamb’s Lettuce,
Mozzarella and Herb Dressing

Focaccia

2,00€

HAusgemachte Focaccia
Focaccia fatta in casa
Homemade focaccia “bread”

Mit hauseigener Marinade mariniertes Tartar vom Rind mit
getoasteter Focaccia
Tartar di manzo marinato con la marinatura della casa,
accompagnata da focaccia tostata
Beef tartar marinated in our house marinade, served witth
toasted focaccia



Warme Vorspeise  
Primi

Warm Appetizers

Risotto

16,00€

Cremiges Kräuterrisotto mit Ofenricotta und Zitrone.
Cremoso risotto alle erbe aromatiche con ricotta al forno e
limone.
Creamy herb risotto with baked ricotta and lemon.

Ditalini

15,00€

Hausgemachte “Ditalini” (kleine nudeln) mit geschmorter
Tomate, Bratwurst, Brokkoli und frischem Rucola.
Ditalini fatti in casa con salsa di pomodoro, salsiccia, broccoli
e rucola fresca.
Homemade “Ditalini” (small pasta shape) with tomato sauce,
Italian sausage, broccoli and fresh rocket.

Cavatelli
15,00€

Hausgemachte Cavatelli mit Pecorinokäse, Bresaula und
Sellerie
Cavatelli fatti in casa con formaggio pecorino romano,
bresaula e sedano 
Homemade Cavatelli with pecorino cheese, cured beef and
celery



Hauptspeise
Secondi

Main Corses

Stratagliata

24,00€

Stratagliata vom Rind mit Speck auf Süßkartoffelcreme und
Sommergemüse, dazu BBQ Sauce
Stratagliata di manzo con speck, servita su crema di patate
dolci con verdure estive e salsa BBQ.
Beef stratagliata  with speck, served on sweet potato purée,
seasonal summer vegetables and BBQ sauce.

Lamm
26,00€

Lammkarree auf Kartoffelselleriepüree mit Wurzelgemüse,
Preiselbeeren, Feldsalat und glasiert mit eigener Sauce.
Carrè di agnello su purè di patate e sedano, con ortaggi a radice
misti, mirtilli rossi, insalata di campo e glassate con la sua salsa
fatta in casa.
Rack of lamb on mashed potatoes and celery puree with root
vegedables, cranberries, lamb’s lettuce and glazed with our
signature Sauce.



Nachspeise
Dolci

Desserts

Erdbeere
Holunder

5,50€

Frische Erdbeeren, begleitet von hausgemachtem
Holunderblüteneis, luftigem Holunder-Fichtensprossen-
Espuma und knusprigem Crumble.
Fragole fresche accompagnate da gelato artigianale al sambuco,
spuma ai fiori di sambuco e germogli di abete e crumble.
Fresh strawberries accompanied by homemade elderflower ice
cream, elderflower and spruce shoot espuma, and crumble.

Kuchen

4,50€

Tageskuchen in der Vetrine
Torta del giorno nella vetrata
Cake of the Day in the showcase

Eis

2,00€

Vanille - Haselnuss - Schockolade - Erdbeere - Himbeere -
Waldfrucht - Mango - Passionsfrucht - Banane - Joghurt -
Holunder - Pistazie 
vaniglia - Nocciola - Cioccolato - Fragola - Lampone - Frutti
di bosco - Mango - Frutto della passione - Banana - Yogurt -
Sambuco - Pistacchio
Vanilia - Nut - Chocolate - Strawberry - Raspberry - Forest
fruit - Mango - Passion Fruit - Banana - Yogurt - Ederflower -
Pistachio nut

Hausgemachte Topfenknödel mit flüssigem Nougatkern,
Salzkaramell und Joghurt-minzeis. (12 Min)
Canederli dolci di ricotta fatti in casa con cuore di nougat,
caramello salato e gelato allo Joghurt e menta. (12 Min)
Homemade quark dumplings with a molten nougat center,
salted caramel and yogurt.mint ice cream. (12 Min)

Topfen
knödel

10,00€
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