
 

 

 
 
 
 

 
 

Zum Anfangen – Antipasti – Appetizer 
 

Herbstsalat – Insalata autunnale – Autumn salad 
Blattsalat, Kürbis, Feigen, Ziegenkäse, Walnüsse und Ahorn-Dressing 

Insalata verde, zucca, fichi, formaggio di capra, noci e condimento d’acero 
green salad, pumpkin, figs, goat cheese, walnuts and maple dressing 

9 € 
 

Carpaccio vom geräuchertem Thunfisch 
mit Basilikum Öl und Zitrone 

Carpaccio di tonno affumicato con olio di basilico e limone 
Smoked tuna carpaccio with basil oil and lemon 

14 € 
 

Gegrillte Auberginen mit Pfifferling Salat 
Melanzane grigliate con insalata di finferli 

Grilled eggplant with chanterelle salad 

15 € 
 

Aus unserem Suppentopf 
Le nostre minestre - Soup 

 
 

Fleischbrühe mit Frittaten 
Consommé Celestina (frittatine) 

Bouillon with sliced pancake 
9 € 

 

 
 

Brotkorb - cestino di pane - bread basket: € 2,50 
  



 

 

 
 
 

 
 

Fisch - Pesce - Fish 
 

Gebratenes Saiblings Filet auf  Zucchini und Karotten 
Filetto di salmerino arrosto con zucchine e carote 

Pan-fried char fillet with zucchini and carrots 

27 € 
 

Krossgebratene Garnelen im eigenen Fond mit Gemüsestreifen 
Gamberi rosolati e croccanti nel loro brodo di cottura con striscioline di verdure 

Crispy-fried prawns in their own juices with vegetable strips 

22 € 
 
 

Warme Vorspeisen - I nostri primi – Starter 
 
 

Hausgemachte Lasagne Bologneser Art 
Lasagne di pasta fresca fatte in casa alla bolognese 

Homemade lasagne Bolognese 

15 € 
 

Überbackene Spinat-Palatschinken 
Crespelle agli spinaci gratinate 

Gratineated spinach crêpes 

14,5 € 
 

Kürbis-Spätzle mit getrockneten Tomaten und Speck 
“Spätzle” alla zucca con pomodori secchi e striscioline di speck 
Pumpkin “Spätzle” with sun-dried tomatoes and bacon strips 

14,5 € 

  



 

 

 
 
 

 
 
 

Hauptspeisen - Portate principali 
Main courses 

 
 

Wiener Tafelspitz mit Gemüse und Röstkartoffeln 
dazu Sahnemeerrettich 

Manzo bollito con verdure, patate arrosto e rafano 
Prime boiled beef with vegetables, roasted potatoes, and creamed horseradish 

25 €  
 
 

Kalbskotolett in Salbeibutter auf Tagesgemüse 
Costoletta di vitello al burro e salvia su verdure del giorno 
Veal cutlet in sage butter served with the day’s vegetables 

26 € 
 
 

In der Pfanne gebackenes Wienerschnitzel vom Kalb 
mit Kartoffelsalat und Preiselbeeren-Marmelade 

Bistecca di vitello alla milanese con insalata di patate e marmellata di mirtilli 
“Wienerschnitzel” of veal with potato salad and cranberry jam 

23,5€ 
 
 

Kalbshirn gebacken auf grünem Salat 
Cervella di vitello fritta con  insalata misticanza 

Fried veal brains with mixed salad greens 

21 € 
 
 

 
 
 



 

 

 
 

 

 

 
Etwas Süßes zum Schluss 

Per finire in dolcezza - Dessert 
 
 

Mandelblüten-Parfait mit Fruchtsauce 
Semifreddo al latte di mandorla con salsa alla frutta 

Almond blossom parfait with fruit sauce 

10 € 
 

Hausgemachtes Zimt-Eis mit Pflaumen-Röster 
Gelato alla cannella fatto in casa con composta prugne 

Homemade cinnamon ice cream with stewed plums 

9 € 
 

Dreierlei vom hausgemachtem Eis 
Trio di gelato fatto in casa 

Three kinds of homemade ice cream 

8 € 
 

Geeiste Tiramisu-Schnitte mit Pistazienstreusel 
Trancio di tiramisù ghiacciato con crumble al pistacchio 

Iced tiramisu slice with pistachio crumble 

9,5 € 
Kuchenauswahl von unserer Vitrine 

Torte a scelta dalla vetrina 
cakes of your choice from the display case 

5 € 
 

 

Warme Küche-cucina calda-warm meals 
Dienstag/Martedì/Tuesday – Samstag/Sabato/Saturday 

12,00 – 13,30 ~~~~ 19,00 – 20,30 
Sonntag/Domenica/Sunday 

12,00 – 13,30 
 


