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Tatar vom Rind nach Art des Hauses (100gr) mit hausgemachtem Focacciabrot und 
gesalzener Cremebutter
Tartar di manzo della casa (100g) con focaccia fatta in casa e burro cremoso salato 
Our beef tartar (100g) with homemade focaccia and creamy salted butter

18,40 (A,C,G,L,N,O) 

Hausgemachte Quiche gefüllt mit Frühlingszwiebel und hauseigenem Speck 
auf Chardonnay Veloute, Schnittlauchöl und mariniertem jungem Blattspinat 
Quiche fatta in casa con un ripieno di cipollotto e speck artigianale, servita con una 
salsa Chardonnay e olio all‘erba cipollina, accompagnata da spinacino marinato
Homemade quiche filled with spring onions and house-cured bacon on a 
Chardonnay velouté, chive oil and marinated young spinach leaves

14,50 (A,C,E,G,H,O)

In Schüttelbrot gebackener Camembert mit Wildkräutersalat, geröstete Nüsse 
und Himbeeressig 
Formaggio camembert panato con croccante pane schüttelbrot, accompagnato da 
insalata selvatica e mix di noci tostate, con un filo di aceto di lamponi  
Camembert baked in Schüttelbrot crust, served with wild herb salad, toasted nuts 
and raspberry vinegar 

16,20 (A,C,E,G,H,O)

Kalte Vorspeisen | Antipasti | Cold starters

Gedeck • coperto • cover charge  € 2,50

Schaumsuppe aus Fenchel und Pernod dazu hausgemachter Cracker und 
geräucherte Bachforelle
Zuppa di finocchi e pernod con cracker fatti in casa e trota affumicata
Fennel and Pernod foam soup with homemade crackers and smoked brown trout

11,70 (A,G,H,L,O) 

Erbsencremesuppe mit Kohlegrissino, hausgemachtem Graukäseeis und Pfefferminzöl 
Crema ai piselli servita con grissino al carbone , gelato al formaggio grigio e olio alla menta
Cream of pea soup with charcoal grissini, homemade grey cheese ice cream and mint oil

10,60 (A,G)

Suppen | Minestre | Soups
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Hausgemachte „Culurgiones“ gefüllt mit Stängelkohl auf Büffel-Burratacreme, 
Crumble aus Trockentomaten und Sardellenfilets Cantabrico
Culurgiones ripieni di cime di rapa, serviti su vellutata di burrata di bufala e guarniti 
con crumble di pomodorini secchi, a parte filetti di acciughe del Cantabrico 
Homemade culurgiones filled with cima di rapa, served on buffalo burrata cream, 
sun-dried tomato crumble and Cantabrian anchovy fillets

19,20 (A,C,D,F,G,O) 

Tagliatelle mit weißen und grünen Spargeln dazu gerösteten Pinienkernen 
Tagliatelle artigianali servite con una vellutata di asparagi verdi e bianchi, 
arricchite da asparagi freschi e pinoli  
Tagliatelle with white and green asparagus, topped with toasted pine nuts

16,80 (A,C,G,H)

Risotto Carnaroli Meracinque mit Pistazien, Gambero rosso del Mazara del Vallo 
und Espuma aus Arabica Kaffe Illy
Riso Carnaroli Meracinque mantecato al pistacchio, con gambero rosso di Mazara del Vallo 
e spuma amara di caffè Arabica Illy
Carnaroli Meracinque risotto with pistachios, Mazara del Vallo red prawns
and Illy Arabica coffee espuma

23,60 (B,D,G,O)

Warme Vorspeisen | Primi piatti | Warm starters

Gedeck • coperto • cover charge  € 2,50
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Filet vom Rind (ca. 220g) mit Zuckerschoten, Kartoffelwedges mit Paprika und 
Knoblauch und Pfeffer-Rahmsauce
Filetto di manzo (ca. 220 g) con taccole, spicchi di patate con paprica e aglio
e salsa cremosa al pepe
Fillet of beef (ca. 220g) with sugar snap peas, potato wedges with paprika and garlic
and a creamy pepper sauce

37,80 (G,H)

Lammrücken auf Knollenselleriepüree, sautieren Babykarotten und Thymian Jus
Carré d‘agnello su purè di sedano rapa, carotine baby e jus al timo
Lamb loin on celeriac purée, baby carrots, and thyme jus

30,50 (G,H,O)

Geschmorte Rinderwange auf Polenta di Storo, in Butter sautierter wilder Brokkoli 
und Lagrein Jus
Guancia di manzo brasata su Polenta di Storo, broccolo selvatico al burro nocciola e jus al Lagrein
Braised beef cheek on Polenta di Storo, wild broccoli in brown butter and Lagrein jus

28,40 (A,G,L,O)

Bernsteinmakrele auf Bärlauch-Kartoffelrösti, sautierten Datteltomaten mit 
Taggiasca Oliven,  Limetten und Petersilienöl 
Ricciola su rösti di patate e aglio orsino, datterini saltati con olive Taggiasche, 
lime e olio al prezzemolo 
Amberjack on wild garlic and potato rösti, sautéed date tomatoes with Taggiasca olives, 
lime, and parsley oil

32,30 (A,D,G,H,O)

Tatar vom Rind nach Art des Hauses (200gr) mit hausgemachtem Focacciabrot und 
gesalzener Cremebutter
Tartar di manzo della casa (200g) con focaccia fatta in casa e burro cremoso salato 
Our beef tartar (200g) with homemade focaccia and creamy salted butter

€29,60 (A,C,G,M)

Hauptspeisen | Secondi piatti | Main dishes

Gedeck • coperto • cover charge  € 2,50
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Rosenmuskateller Pasithea Rosa........................................................................ € 9,00 
Kellerei Girlan
Gewürztraminer Spätlese Roen.......................................................................... € 11,00 
Kellerei Tramin
Beerenauslese Cuvèe.............................................................................................. € 10,00 
Kracher

Süßweine | vini dolci | sweet wines

Pochierte Creme aus Tahitivanille auf gesalzenem Kakaomürbteig und Bananeneis
Crema poché alla vaniglia di Tahiti su pasta frolla al cacao salata e gelato alla banana
Poached tonka bean cream on Tahitian vanilla on salted cocoa shortcrust pastry 
and banana ice cream

10,20 (A,C,G,H,O)

Grießflammerie im Baumkuchen auf Erdbeercoulis, frische Erdbeeren und 
Eis aus gebrannten Mandeln 
„Grießflammerie“ in pan di spagna su coulis di fragole, fragole fresche e 
gelato alle mandorle tostate
“Grießflammerie” in sponge cake on strawberry coulis, fresh strawberries and 
toasted almond ice cream

9,60 (A,C,G,O)

Ziegenjoghurtmousse mit Rote Beete Baiser, Apfelgel und Cassissorbet 
Mousse allo yogurt di capra con meringa di barbabietola, gel di mela e sorbetto di cassis
Goat‘s yoghurt mousse with beet meringue, apple gel and cassis sorbet 

12,40 (G,O)

Luisl‘s Käseselektion mit leicht pikanter Marmelade und hausgemachten Grissini
Selezione di formaggi di Luisl con marmellata leggermente piccante e grissini fatti in casa 
Luisl‘s selection of cheese with homemade spicy jam and homemade grissini

17,60 (A,C,G)

Dessert | Dolce | Dessert

Gedeck • coperto • cover charge  € 2,50
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Allergene | Allergeni | Allergens
A Getreide Gluten | cereali glutine | grain gluten 

B Krebstiere | crostacei | crustaceans

C Eier | uova | eggs

D Fisch | pesce | fish

E Erdnüsse | arachidi | peanuts

F Soja | soja | soy

G Milchprodukte | latticini | dairy products

H Schalenfrüchte | frutta con guscio | nuts

L Sellerie | sedano | celery

M Senf | senape | mustard

N Sesamsamen | semi di sesamo | sesame seeds

O Schwefeldioxid | anidride solforosa | sulfur dioxide

P Lupinen | lupini | lupins

R Weichtiere | molluschi | mollusks


