
Seit 1982 der 

Italiener in Lichterfelde

seit 1982
bei Famiglia Dormio

Malga [màl-ga] s.f. (pl. -ghe) aus dem Dolomitenladinisch: 
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(ausser an feiertagen)



LIEBE GÄSTE,
zuerst möchten wir das aussprechen, was nicht in Worte zu fassen ist. 

Und zwar die unfaßbar große Unterstützung unserer Gäste und Freunde in der 
wohl schwierigsten Zeit unseres 40jährigen Bestehens. Ohne Eure Hilfe hätten 

wir das nicht durchgestanden. 

DANKE !!!
... und nun soll alles wieder zur „Normalität“ zurückkehren? ...

... aber das wollen wir nicht! ...
Was wir in dieser prägenden Zeit verstanden haben, ist, daß wir mehr an unsere Mit-
menschen und unsere Natur denken müßten. Deshalb möchten wir unser Angebot so 
nachhaltig und regional anbieten wie möglich!  Z.B. unterstützen wir nicht San Pel-
legrino, daß zum weltgrößten Nahrungsmittelkonzern Nestle gehört, sondern bieten 
die südtiroler „Plose“ Quelle aus den italienischen Dolomiten an. Von diesem Famili-
enunternehmen beziehen wir nun auch Limonaden, Bio-Säfte und Eistees. Zu unse-
rem Angebot gehören auch Biere von kleinen Privatbrauereien, wie das „Birra Flea“ 
aus Umbrien oder das „Hofbräuhaus Traunstein“ von Familie Sailer, sowie Weine 
von Kleinweinbauern, die auf Qualitäten und nicht auf Quantitäten achten. Und wir 

arbeiten daran, unser Angebot noch nachhaltiger anbieten zu können!

BUON APPETITO !
! !  P I Z Z A  N E W S  ! !

! WIR SIND PIZZABÄCKERMEISTER 2022 !
Adriano und Giambattista nahmen mit knapp 800 Mitstreitern in Parma bei 
der Pizzaweltmeisterschaft teil. Unser Bäckerlehrlinge Giambattista gewann den 
ersten Platz der Kategorie „Deutschland“ und schaffte es  mit seinen 20 Jahren 
auf den 17. Platz der Weltrangliste. Giambattista begann mit 16 Jahren ohne 
Vorkenntnisse in unserer Küche auszuhelfen. Wir haben es uns ans Herz gelegt, 
ihm so viel Wissen, Handwerksliebe und Präzision wie möglich zu vermitteln. 
Obwohl es seine erste  Meisterschafftserfahrung  war,  wurde  er  zum  besten  

Pizzabäcker Deutschlands gekürt. Wir sind sehr stolz auf ihn!

DANKE GIAMBATTISTA !
WWW.LAMALGA.DE                                                                  FACEBOOK.COM/LAMALGABERLIN

GESTALTUNG & DRUCK: DORMIO@WEB.DE



Fa m i l i e n p h i l o s o p h i e
Das La Malga wurde 1981 von einem Sizilianer und einem Südtiroler eröffnet 
und Pap‘a Dormio war bereits damals als Kellner angestellt. Im Mai 1982 
übernahm er das Geschäft und seit dem ist es in Familienhand. Die zwei Söhne 
Francesco und Adriano sind nun seit mehr als 25 Jahren mit ihm tätig. Durch 
die Zusammenarbeit der beiden Generationen verbinden wir alte bestehende 
Traditionen mit neuen und nachhaltigen Veränderungen. Dabei achten wir beim 
Kauf unserer Produkte, daß wir Qualität, Regionalität und Nachhaltigkeit 
miteinander verbinden. Z.B. haben wir die Mehrheit unseres Angebots von 
Massenproduktionen auf kleine und qualitativ hochwertigere Produzenten 
umgestellt. Dabei verzichten wir nahezu gänzlich auf Fertigprodukte und 
verarbeiten hauptsächlich Frischeprodukte. Wir achten darauf, daß unsere 
Produkte so natürlich und authentisch wie möglich angeboten werden können und 
beziehen z.B. das Meersalz von der apulischen Saline aus Margherita di Savoia. 
Das Salz wird dort seit der Antike ohne jegliche Zusätze, sowie Rieselhilfen 
produziert. Eine kleine Auswahl an apulischen Produkten und italienischen 
Weinen können Sie in unserer Bottega erwerben und ein kleines Stück „Bella 
Italia“ mit nach Hause nehmen. Unser Wunsch ist es Ihnen einen gemütlichen 
und familiären Aufenthalt bieten zu können.

a d r i a n o  d o r m i o , 
unser Pizza-Bäcker-Spezialist und Sohnemann des Chefs, hat sich im 
Pizza-Handwerk in der ersten Pizza-Schule Berlins spezialisiert! Dort ist 
er auch nun selber Dozent! Das belegen die vielfältigen Auszeichnungen! An 
den Pizzaweltmeisterschaften nimmt er auch regelmäßig teil, um Erfahrungen 
zu sammeln. Wichtige Erfahrungen, die in unserem Pizzateig mit eingeknetet 
werden. Unsere spezielle Pizza-Mehlmischung wird aus vier verschiedenen 
italienischen Getreiden hergestellt. Von Hand formt er jeden einzelnen 
Pizzateigling, um sie dann mindestens 72 Stunden langsam und kontrolliert 
reifen zu lassen! Das hat er nämlich bei einem Pizzabäckerweltmeister 
in Italien gelernt. Genauso, daß der Pizzateig besonders lecker und 
bekömmlich wird, wenn er in Ruhe reifen darf. Frisch belegt, wird er im 
modernsten, 400° heißen Steinbackofen zur knusprig-würzigen Köstlichkeit.



aperitivi & drinks
FEINE PERLWEINE FINDEN SIE HINTEN IN DER WEINKARTE

€
„Diamante“ Prosecco Brut DOC	 0,1l	 ö   6

„Beato Bartolomeo“ • veneto • 2022  100% Glera	  0,75l	 Â 29

Feine Perlage, intensiver Duft nach grünen und gelben Früchten, frisch und delikat im Geschmack

Ferrari Maximum „Blanc de Blancs“ TRENTODOC	 0,75l 	 Â 59
„Ferrari“ • trentino •  100% Chardonnay Metodo Classico
Lebendiger und nachhaltiger Duft mit Anklängen von reifen Früchten, knusprigem Brot, 
Haselnüssen und Blüten. Eleganter und harmonischer Geschmack mit 
zarten Hefenoten. 

Select Spritz Veneziano	 	 8

Seit 1920 der autentische Aperitif aus Venedig: Prosecco, Select und ein Spritzer Soda auf Eis und Olive

Aperol Spritz	 	 8

Prosecco, Aperol und ein Spritzer Soda auf Eis und Orange

Campari Spritz	 	 8

Prosecco, Campari4   und ein Spritzer Soda auf Eis und Orange 

Cynar Spritz	 	 8

Prosecco, Artischockenlikör und ein Spritzer Soda auf Eis und Limette. 
Intensiverer Geschmack und angenehm bittersüsse Note. Ausgezeichnet 
auch als Digestiv!

Tocco Rosso	 	 8

Prosecco, Campari4 und Holunderblütensirup auf Eis und frische Minze

Italian Radler	 	 8

Campari4  , Pils und Limonata auf Eis, Limette und Minze#

Hugo 	 	 8

Prosecco, Holunderblütensirup auf Eis, frischer Minze und Limette

Hugo Rosso • alkoholfrei •	 	 8

Alkoholfreier „Sanbitter“und Holunderblütensirup auf Eis mit frischer Minze und Limette

Sanbitter Orange • alkoholfrei •	 	 8

Alkoholfreier „Sanbitter“und Orangensaft auf Eis mit Zitrone und einem Zweig Rosmarin

Ciliegio	 	 8

„Ramazzotti Rosato“, Kirschsaft und Soda auf Eis mit frischen Basilikumblättern und Limette

Campari Orange	 	 8

Campari4  und Orangensaft auf Eis und Orange

Campari Soda	 	 7

Campari4 und Soda auf Eis und Zitrone 

Futschicato		  9

4 cl italienischer Brandy “Vecchia Romagna“ und Cola von PLOSE aus Südtirol auf Eis



la valdotaine

La Valdotaine ist eine kleine Destillerie in den Bergen, die sich von den alten Traditionen der Destillierkunst 
inspirieren lässt. Hier werden in alten Kupferbrennblasen kleine Chargen in handwerklicher Kunst hergestellt. 
Seltene Bergkräuter werden mazeriert und anschließend sorgfältig destilliert. Traditionelle Alambics, die regio-
nalen Zutaten sowie das mineralreiche Wasser verleihen diesen Destillaten ihren besonderen alpinen Charakter.

Vermouth „Verney“ 4 cl 6

Nach einem 1913 wieder entdeckten Rezept hergestellt, das Abt Edouard Berard, einem Botaniker aus dem 
Aostatal, zugeschrieben wird. Der Name stammt von einem der größten Seen im Aostatal auf 2000 Metern 
Höhe. An seinen Ufern gedeiht eine reiche alpine Flora. Unter anderem zahlreiche Bergkräuter wie Boh-
nenkraut, Wermut und alpiner Thymian, die den Charakter des Vermouth Verney ausmachen.

Bitter Artigianale 4 cl 6

Der „Bitter“ vereint die angenehme Schärfe des Wermuts mit dem süßen Duft 
der Holunderblüte und dem bitteren Geschmack der Enzianwurzel. 

Americano Alpino  8

Lieblicher Vermouth “Verney” und den herben “Bitter” von 
La Valdotaine auf Eis, dazu ein Schuss Soda, garniert mit einer Orangenscheibe

Negroni delle Alpi  10

Lieblichen Vermouth “Verney”, herben “Bitter”  und kräuteriger
“Acqueverdi Gin” von La Valdotaine auf Eis und Orangenscheibe

Negroni Sbagliato  10

Lieblicher Vermouth „Verney“ und herber „Bitter“ auf Prosecco, Eis und Orange

Gin e Tonica
• 4 cl italienischer gin und indian drY tonic Von plose aus sÜdtirol auf eis und limette •  12

GINS ZUR AUSWAHL

Botanico •  LONDON DRY GIN
„antica grapperia morelli“ • toskana • seit 1911
Intensive und gleichzeitig zarte Aromen nach Kamille, Thymian und Rosmarin

Acqueverdi • DRY GIN DELLE ALPI
„la valdotaine“ • microdestillerie im aostatal

Alpiner Charakter durch mineralreiches Quellwasser, Wacholder, Zitrusaromen und Kräuter

Gin Mazzetti •  LONDON DRY GIN
„mazzetti d‘ altavilla“ • piemont • seit 1846
Unglaublich intensive Zitrusaromen und Planzen vom Voralpenland begleiten diesen Wacholderbrand
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warme antipasti
Caponata a i P	 als Vorspeise	 16

Typisches süsssaures Gericht aus Süditalien. Das Schmoren in Olivenöl	 als Hauptgericht	 22

mit etwas Stangensellerie und Essig bringt das Aroma von Auberginen,
Oliven, Kapern und Tomaten vollendet zur Geltung. Pinienkerne liefern 
einen interessanten Kontrast zu dem weichen Gemüse. 

Cialledda calda a g 3 • cremige Vorspeise •		  15

Frisella pugliese (apulisches Knäckebrot) an warmen Tomatensalat mit Rucola, 
Basilikum und roten Zwiebeln und einer cremiger Burrata - Mozzarella aus Apulien

Antipasto misto a g 3
 		  15

Gemischte Vorspeise aus verschiedenen Gemüsen 

Antipasto Pegano f h 
P		  14

Vorspeisenteller mit hausgemachter Peggie-Mozza an Rucola und 
italienischen Datteltomaten, gegrilltes Gemüse, getrockneten Tomaten und Artischocken

Antipasto della Casa a c d g i j	 pro person	 16

Gemischte Vorspeisenplatte ab 2 Personen 
mit Carpaccio, Vitello tonnato und verschiedenen Gemüse-Antipasti

Bruschette a 
P	 pro Stück	 2

Marinierte Knoblauchöl-Tomatenwürfel auf geröstetem Brot

Focaccia bianca a P		  8

Knusprig und dünn gebackene Pizzabrotecken mit Olivenöl und Kräutern

Focaccina Aglio, Olio e Peperoncino a 
P		  9

Im Pfännchen knusprig gebackene Pizzafladenbrotecken
mit Olivenöl, Knoblauch, Petersilie und Chillyschoten

Focaccina alle Olive a P		  10

Im Pfännchen knusprig gebackene Pizzafladenbrotecken mit 
Olivenöl, Tomatensauce, schwarzen Oliven, Kapern und Origano

Focaccina fantastica a g		  15

Im Pfännchen knusprig gebackene Pizzafladenbrotecken mit 
Guanciale ( ital. Speck), Feta, Zucchini, Minze, Honig

Focaccia Guanciale e Gorgonzola a		  16

Pizzabrotecken mit Guanciale ( ital. Speck) und Gorgonzola auf dem Stein gebacken

suppen • zuppe
Minestrone P i		  7,5

Hausgemachte Brühe mit viel Gemüse

Zuppa di Pomodoro a g i 3 auf Wunsch auch Pegan		  7

Tomatencremesuppe mit Crostini und Sahne 

Zuppa di Fagioli i 
3 auf Wunsch auch Pegan		  9

Bohnensuppe mit aromatischem Guanciale (Ital. Speck)

€

€
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Antipasti
Olive paesane P	 6

Hauseingelegte Oliven (nicht geschwärzt und ohne Konservierungsstoffe)

Burrata pugliese 3 g	 14

Frische, cremige Sahne-Mozzarella aus Apulien an Rucola, 
italienische Datteltomaten, Basilikum und Olivenöl „extra vergine“

Burrata e Parma g	 17

Frische, cremige Sahne-Mozzarella aus Apulien an Parmaschinken, Rucola, 
italienische Datteltomaten, Basilikum und Olivenöl „extra vergine“

Mozzarella di Bufala campana 3 g	 14

Büffelmilch-Mozzarella aus Kampanien, italienische Datteltomaten, 
Basilikum , Origano und Olivenöl „extra vergine“

Insalata Mare • hausgemachte Mischung •  d g i n	 17

Meeresfrüchtesalat aus Pulpo, Seppia, Calamaro, Garnelen und Muscheln, 
mariniert in Knoblauch-Zitronen-Olivenöl 

Carpaccio  g j	 16

Rohes Rinderfilet und frische Champignons, hauchdünn geschnitten,
mit Parmesanflocken, Rucola und Zitronenvinaigrette 

Vitello tonnato c d  	 16

Dünne Scheiben Kalbfleisch an cremiger Thunfischsauce und Kapern

salate • insalate
Auf Wunsch mit Kräuter-Sahne-Dressing 3 oder Balsamico-Vinaigrette P J

Insalata ricca a 
3	 12,5

Bunter Salat mit Feta-Würfeln,, marinierten Tomaten, entsteinten schwarzen Oliven, Kapern

Rucola e Parmigiano 3  g j	 15

Rucola mit Parmesanflocken, Datteltomaten und Vinaigrette

Insalata Fantasia	 16,5

Bunter Salat mit gebratenen Hähnchensteakstreifen und Champignons

Insalatona P
Kleiner gemischter Salat	 5

Großer gemischter Salat	 8

eXtrawünsche auf dem Salat
P eXtra Pegane Mozzarella	 3,5

P eXtra entsteinte schwarze Oliven	 2

P eXtra marinierte Tomatenwürfel	 2

P eXtra milde grüne Peperoni	 2

   eXtra Thunfisch	 2,5

3 eXtra Fetakäse	 2,5

€ €

€

€

€



pasta

Spaghetti Aglio, Olio e Peperoncino a P
 	 10

In Olivenöl gebratener Knoblauch und scharfen Peperoncini

Spaghetti Bolognese  a i	 12

Mit Hackfleisch-Ragout alla bolognese

Spaghetti alla Barese  a g	 12

Mit Brokkoli, Tomaten, Knoblauch und geriebenem Pecorino-Käse

Spaghetti Carbonara „Originale“  a c g	 14

In cremiger Sauce aus Parmesan, Pecorino Romano, 
Ei und angebratenem Guanciale (ital. Speck)

Spaghetti all‘ Amatriciana  a g i	 14

In pikanter Tomatensauce mit Guanciale (ital. Speck), 
Pecorino Romano, Zwiebeln und Peperoncini

Spaghetti alla Marinara a g i n	 17

In pikanter Tomatensauce mit Knoblauch und Meeresfrüchten 

Rigatoni all‘ Arrabbiata P a i	 11

In pikanter Tomatensauce mit scharfen Peperoncini und Knoblauch 

Rigatoni alla Puttanesca a g d i	 12

In pikanter Tomatensauce mit Knoblauch, Kapern, Oliven und Sardellen

Rigatoni al Tonno a g d	 14

In pikanter Tomatensauce mit Knoblauch, Kapern, Oliven und Thunfisch

Rigatoni al Pesto a g h  
3 auf Wunsch auch Pegan	 14

In hausgemachtem Basilikum-Pesto mit Pinienkernen

Rigatoni al Salmone a g d	 16

In feiner Weißweinsauce mit Lachs, Zwiebeln, Tomaten und Basilikum

Rigatoni Lecca Baffi  a g	 18

In cremiger Sahnesauce mit Kalbfleischspitzen, Champignons, Speck und Zwiebeln 

Rigatoni alla Rossini  a g i	 18

In Tomaten-Sahnesauce mit Kalbfleischspitzen, Champignons, Speck und Zwiebeln 

€



Hausgemachte pasta

Cannelloni Vegetariani 3 • hausgemacht • a g i	 12

Hausgemachte Teigrollen mit Spinat-Ricotta-Füllung in Tomatensauce 
mit Käse überbacken

Cannelloni Bolognese • hausgemacht • a g i	 14

Hausgemachte Teigrollen mit Spinat-Ricotta-Füllung in Bolognesesauce 
mit Käse überbacken

Cannelloni Gorgonzola 3 • hausgemacht • a g	 17

Hausgemachte Teigrollen mit Spinat-Ricotta-Füllung 
in Gorgonzolasauce und Parmesan überbacken

Lasagna Pasticciata • hausgemacht •   a g i	 15

Abwechselnde Schichten von Nudelplatten, Ragu alla bolognese, 
Bechamelcreme, abschliessend mit Käse im Ofen überbacken

Gnocchi alla Pera 3 • hausgemacht • 
a b g	 18

Hausgemachte Vollkorn-Bio-Dinkel-Gnocchi in Gorgonzolasauce und Birnen

Gnocchi alla Genovese  • hausgemacht • a b h g	 18

Hausgemachte Vollkorn-Bio-Dinkel-Gnocchi mit Shrimps in hausgemachtem Basilikum-Pesto

Kindergerichte • Bambini
• AUSSCHLIESSLICH FÜR UNSERE KLEINEN GÄSTE •

Pasta Bambino a g i	 7

Deine Lieblingsnudeln in Bolognese-, Tomaten- oder Sahnesauce  g

Pizza Bambino a g i	 7

Wünsch Dir deine Pizza, wie Du sie am liebsten magst!

Chicken Nuggets a c	 10

Hausgemachte Hähnchennuggets mit Pommes und Ketchup

€ €

€



P 100% pFlanzlich Pegan 100% pFlanzlich P
Unser selbst hergestellter Veggie-Mozza-Käse besteht ausschliesslich aus Cashews und drei weite-
ren pflanzlichen Zutaten. Dadurch erzielen wir einen möglichst natürlichen und frischen Geschmack.

Antipasto Pegano a f h i  14

Vorspeisenteller mit hausgemachter Peggie-Mozza an Basilikumpesto und italienischen 
Datteltomaten, verschiedenen gegrillten Gemüsen, getrockneten Tomaten und Artischocken

Acquasale • typischer apulischer Brotsalat • a i  11

Frisella pugliese, Kirschtomaten, Gurke, Sellerie, Basilikum, Rucola, 
Oliven, Kapern, Knoblauch, rote Zwiebeln, natives Olivenöl, Origano

Caponata ai
P als vorspeise 16

Das süßsaure Schmoren in Olivenöl mit etwas Sellerie und Essig bringt das als HauptgericHt 22

Aroma von Auberginen, Oliven, Kapern, Pinienkerne und Tomaten vollendet zur Geltung.

Gnocchi Amore e Pomodoro a f h i • hausgemacht •  15

Hausgemachte Vollkorn-Gnocchi aus BIO-Dinkel in Tomatensauce 
mit Basilikum, roten Zwiebeln, Oliven, Kapern, Knoblauch und Peggie-Mozza

Rigatoni al Cartoccio a f h  16

Rigatoni im Brot gebacken mit Pilzen, ital. Rübstiel, Knoblauch,
Zwiebeln, marinierten Tomaten, Kapern, Peggie-Mozza und Pesto

Spaghetti Peganara a f h  15

Spaghetti in cremiger Sauce mit gebratenen Pilzen und Knoblauch an krossem Zwiebelnest

Pegane steinofenpizza
• Jede Pizza wird  mit unserer hausgemachten Cashew-Peggie-Mozzarella belegt •• Auf Wunsch jede Pizza auch mit Bioland-Dinkelvollkorn-Teig • eXtra 2,50 •

Unser selbst hergestellter Veggie-Mozza-Käse besteht ausschliesslich aus Cashews und drei weite-
ren pflanzlichen Zutaten. Dadurch erzielen wir einen möglichst natürlichen und frischen Geschmack.

Duchessa Litta a f h  11

Tomatensauce, Peggie-Mozza, natives Olivenöl, Origano, Basilikum

Mari Perdi a f h  13

Tomatensauce, Pesto, Petersilie, Peggie-Mozza, pikantes Knoblauchöl

Capone a f h  15

Tomatensauce, Peggie-Mozza, Caponata, Cime di Rape, Pinienkerne

GenoPegan a f h  13

Peggie-Mozza, Pesto, Champignons, Artischocken, Radicchiosalat, Pinienkerne

Prancesco a f h  15

Dinkelvollkornpizza mit marinierten Tomaten, Peggie-Mozza, Currypulver, 
Pilzen, roten Zwiebeln, Kapern, Oliven, Rosinen, pikantes Knoblauchöl

Limonaccio a f h i j  15

„Pizza Bianca“ mit gegrillter Paprika und Peggie-Mozza gebacken, 
dann mit sonnengetrockneten Tomaten, frischen Champignons, 
Rucola, Radicchio, Sellerie und Zitronen-Vinaigrette verfeinert

€

€



cime di rapa
• typisch apulisch •Es handelt sich hierbei um ein typisches Blatt-

gemüse, das dem Brokkoli und auch dem Spinat 
ähnelt. Im Italienischen heißt es „cima di rapa“ 
und zu Deutsch Rübstiel. Rübstil ist mit Senf, 
Rettich, Kresse und Kohl verwandt und hat 

einen feinen süß-bitteren Geschmack.

come in puglia • wie in apulien
• Die Heimatregion der Famiglia Dormio •

salsiccia
• hausgemacht •Die berühmte italienische grobe Bratwurst 

wird nach altem Familienrezept in unserer 
Küche von Hand produziert. Wir verwenden 
dafür ausschließlich das beste von der Schwei-
neschulter, würzen sie fein mit Fenchelsa-
men und unserer geheimen Gewürzmischung.

Salsiccia & Cime di Rapa • hausgemacht •   22• die mediterrane Version des Grünkohls mit Pinkel •
Herzhaft gegrillte Salsiccia mit der typischen Beilage Cime di Rapa in 
Olivenöl mit Knoblauch und Chilischoten angebraten, dazu Rosmarin-Kartoffeln

Tagliatelle al Primitivo a g    18

Bandnudeln in Primitivo-Sauce mit Salsiccia, Pilzen, Tomaten und würzigem Provolakäse

Orecchiette alla Mamma a g
3• hausgemacht •   13•Die Lieblings-Pasta der Mamma des Hauses und auch das Nationalgericht ihrer Heimatregion Apulien •

Öhrchennudeln mit Cime di Rapa, Datteltomaten, Knoblauch, Chilischoten, würzigem Provolakäse• Auf Wunsch zusätzlich mit Salsicciastückchen • Je eXtrawurst € 4,5

Vino Pugliese Â dazu empfehlen wir Weine aus Apulien

„Verso Sud“ Susumaniello igp „i pastini“ • apulien • 2020 s 11 Ò 24 Â 32

 100% Susumaniello g 4 monate stahl, 6 monate Fass, 3 monate Flasche
Rotwein mit opulenter Textur, weiche saftige rote Brombeer und Pflaumennoten, 
seidig, schwarze Früchte hinter Kirsch- und gerösteten Eichenaromen

Bombino Bianco castel del monte doc s 9 Ò 20 Â 27

„conte spagnoletti zeuli“ • apulien • 2022 BIO 100% Bombino bianco
Italiens älteste Rebe., kraftvoll und lebendig, erfrischende Säure, leicht cremige Textur<,  reife Fruchtaromen, würzigen Nuancen

weitere weine auf den letzten Seiten

Liquore „San Marzano“ Elisir „Borsci“     4cl  € 5

In Apilien produziert gemäß Originalrezept von 1840. Ein Likör mit einzigartigem Aroma und aus-
geglichenem Geschmack. Perfekt zum Aperitiv oder Digestiv und auch zum Espresso oder Nachtisch.

€

€

€



pizza aus dem steinofen
• Jede Pizza wird  mit Tomatensauce, Mozzarella „Fior di Latte“ und Origano belegt •• Auf Wunsch jede Pizza auch mit Bioland-Dinkelvollkorn-Teig • eXtra 2,50 •

Margherita 3 a g	 10

Mit frischem Basilikum
Regina Margherita 3 a g	 15

Campanischer Büffelmozzarella, Pecorino, Basilikum, extra natives Olivenöl
Napoli  a d g	 12

Sardellenfilets, schwarze Oliven, Knoblauch, Petersilie 
Milano  a g	 12

Mailänder Salami, Paprikastreifen 
Mista  a g	 13

Mailänder Salami, Schinken, Champignons, Peperoni
Contadina 3 a g	 13

Champignons, Knoblauch, Kapern, Zwiebeln
Vegetariana 3 a g	 13

Buntes Gemüse und  Knoblauch
Stagioni  a g	 14

Mailänder Salami, Schinken, Champignons, Peperoni, Artischocken, Oliven
Diavolo  a g	 15

Spianata Calabrese (pikante ital. Salami), Rucola, Parmesanflocken, Chili
Paesana 3 a g	 15

Gorgonzola, Spinat
Mozzafiato 3 a g	 16

Campanischer Büffelmozzarella, gegrillte Auberginen, frischer Basilikum, Origano, Olivenöl
Burrata 3 a g	 16

„Pizza rossa“ (nur mit Tomatensauce gebacken) mit Datteltomaten, Burrata pugliese und Rucola belegt 
Bresaola  a g	 16

Bresaola (luftgetrock. Rinderschinken), Rucola, Parmesanflocken
Parma  a g	 16

Parmaschinken, Rucola, Parmesanflocken
Tonno  a g	 13

Thunfischstücke, Zwiebeln
Scampi  a g n	 17

Garnelen, Knoblauch
Pescatore  a d g i n	 16

Meeresfrüchte, Thunfisch, Sardellen, Knoblauch
Pizza Calzone a g • zusammengeklappte gefüllte Pizza •	 14

Mailänder Salami, Schinken, Champignons, Ei, Tomatensauce, Mozzarella
Calzone Calabrese a g • zusammengeklappte gefüllte Pizza •	 15

Fetakäse, Spianata Calabrese (pikante  ital. Salami), Spinat, scharfes Knoblauchöl
Montanara Starita 3 a g • Rezept von Don Antonio aus Neapel •	 15 

Frittierte Pizza mit Tomatenreduktion, Provola affumicata di Agerola, Pecorino Romano, Basilikum
Bufala  a g	 19

Büffelmozzarella, Parmaschinken, Basilikum, getrocknete Tomaten, extra natives Olivenöl

€



weisse pizza • pizza bianca
 • Auf Wunsch jede Pizza auch mit Bioland-Dinkelvollkorn-Teig • eXtra 2,50 •

Malga 3 
a g	 15

„Pizza bianca“ mit marinierten Tomatenwürfel, Paprika, Fetakäse, Mozzarella und Gorgonzola

Palermo 3 a g	 14

„Pizza bianca“ mit Mozzarella, Caponata, Tomatenwürfel, Provola-Käse, pikantes Knoblauch-Öl

Salentina a g	 15

„Pizza bianca“ mit Mozzarella, Salsiccia, würziger Provola-Käse, Kartoffelflocken, Taralli-Brösel

Caprese 3 
a g	 16

„Focaccia bianca“ mit Kräutern gebacken, danach mit campanischer 
Büffelmozzarella, Datteltomaten, Rucola, Basilikum, Olivenöl belegt

Quattro Formaggi e Pera 3 
a g	 16

„Pizza bianca“ mit Mozzarella, Pecorino Romano, Gorgonzola, Provolakäse, Birnenscheiben

Mozzafiato 2.0 a g	 18

„Pizza bianca“ mit Campanischer Büffelmozzarella, herzhafte hausgemachte Salsiccia, 
Pecorino Romano, gegrillte Auberginen, Basilikum, Origano, natives Olivenöl

Calzone Pugliese 3 
a g  • zusammengeklappte gefüllte Pizza •	 14

Gefüllte Pizza mit Mozzarella „Fior di Latte“, Fetakäse, schwarze Oliven, 
Champignons, Spinat und mit scharfem Knoblauchöl und Origano vollendet

dinkel-pizza
P 100% dinkelvollkorn P• vom  ganzen Bioland-Dinkel-Korn • in unserer Steinmühle frisch gemahlen •

Rustika 3 a g	 14

Mozzarella „Fior di Latte“, Tomatensauce, Grill-Paprika, Pilze, Kapern, Knoblauch, Zwiebeln

Profumata 3 a g	 15

Mozzarella „Fior di Latte“, Tomatensauce, Cime di Rapa (ital. Stängelkohl), Oliven, 
Kapern, Knoblauch, Zwiebeln, Kartoffelflocken, Curry, Rosinen, Parmesan 

Spianata a g	 15

Mozzarella „Fior di Latte“, Tomatensauce, Spianata (pikante Salami, Provola-Käse, Champignon

Vecchia Napoli a g	 16

Mozzarella „Fior di Latte“, Salsiccia, würziger Provola-Käse, Cime di Rapa (ital. Stängelkohl), Chili

Trentina a g	 17

Mozzarella „Fior di Latte“, Speck, würziger Gorgonzola-Käse, Radicchio, krosse Zwiebeln

eXtrawünsche :
je eXtra 1,-  : Champignons, Knoblauch, Zwiebeln, Kapern, scharfe Peperoncini
je eXtra 2,-  : milde grüne Peperoni, Paprika, schwarze Oliven, Schinken, Rucola
je eXtra 2,5 : Fetakäse, Mozzarella, Thunfisch, Sardelle, Artischocke, Spinat, Broccoli
je eXtra 4,-  : gegrilltes Gemüse, Gorgonzola, Parmesanraspeln, Mailänder Salami, Garnelen (5Stk.)
je eXtra 4,5  : Salsiccia, Parmaschinken, Bresaola, Spianata Calabrese (pikante Salami)
je eXtra 6,9  : Campanischer Büffelmozzarella (125g) oder eine ganze Burrata pugliese (125g)

€ €

€

€



fiscH • pesce

Calamari alla Livornese  i n
20

Calamari in pikanter Tomatensauce mit Knoblauch, Kapern und Oliven, 
dazu reichen wir unser Brot

Calamari alla Griglia  a n
20

Mit mediterranen Kräutern und Knoblauch, pikant gebratene Calamari auf Rucolasalat, 
dazu reichen wir unser Brot

Calamari fritti  a g n
20

Frittierte Calamari dazu hausgemachte Remouladeg und Brot

Orata al Forno d
22

Doradenfilets aus dem Ofen mit Oliven, Kapern, Knoblauch und Cherrytomaten, 
dazu Kartoffeln und Blattspinat, dazu reichen wir unser Brot

Salmone alla Vodka  a d
24

Lachsfilet in Zitronen-Wodkasauce mit Gemüsebeilagen, dazu reichen wir Brot

Salmone al Vino e Gamberetti  a b
24

Lachsfilet in Shrimps-Weißweinsauce mit Gemüsebeilagen, dazu reichen wir Brot

Scampi alla Griglia  b g
28

Gegrillte Großgarnelen mit Knoblauch und milden grünen Peperoni 
an Salatblättern, dazu reichen wir unsere hausgemachte 
Remouladeg und Brot

Scampi al Forno  b
28

Großgarnelen mit frischen Kräutern, Knoblauch und Kräuterbutter im Ofen gebacken, 
dazu reichen wir unser Brot

Scampi al Vino  a b
28

Großgarnelen mit Weißwein, Knoblauch und Kräuterbutter im Ofen gebraten, 
dazu reichen wir unser Brot

Scampi alla Livornese  b i
28

Großgarnelen in pikanter Tomatensauce mit Knoblauch, Kapern und Oliven, 
dazu reichen wir unser Brot

Calamari alla Livornese

€



Black Angus Rind
t o p  s i r l o i n  s t e a k  v o m  b l a c k  a n g u s  r i n d• fettarm und trotzdem saftig •

Manzo ai Ferri	 30

Steak vom Grill und hausgemachte Kräuterbutter,
dazu Gemüse und Rosmarinkartoffeln

Tagliata su Rucola g	 32

Rosa gegrilltes Steak, tranchiert und auf Rucola gebettet, mit Parmesanhobeln, Tomaten, 
Zwiebeln, Rosmarinkartoffeln, frischen Chilischoten und Knoblauch und Balsamico-Vinaigrette

Manzo alle Cipolle fritte  a	 32

Gegrilltes Steak mit herzhaft krossen Zwiebeln und hausgemachter Kräuterbutter,
dazu Gemüse und Rosmarinkartoffeln

Manzo al Pepe verde  g	 32

Steak in pikanter Cognac-Sahnesauce mit grünem Pfeffer,
dazu Gemüse und Rosmarinkartoffeln

Manzo al Gorgonzola g	 35

Steak in pikanter Gorgonzolasauce,
dazu Gemüse und Rosmarinkartoffeln

pollo • hänchensteak
v o n  d e r  o b e r k e u l e• knusprig gebraten • saftig und zart • selbstverständlich schon entbeint •

Pollo alla Pizzaiola   a i 	 19

In pikanter Tomatensauce mit Knoblauch, Kapern und Oliven dazu Spaghetti als Beilage

Pollo alle Erbe	 19

Mit frischen Kräutern, Knoblauch und Cherrytomaten, dazu Gemüse und Rosmarinkartoffeln

Pollo alla Pugliese a	 19

In würziger Weißweinsauce mit geschmorten Zwiebeln und Lorbeer
dazu Gemüse und Rosmarinkartoffeln

vitello • kalb
v o n  d e r  o b e r s c h a l e• fast fettfrei • sehr zart • äußerst kalorienarm •

Cotoletta alla Milanese  a c g	 22

Paniertes Mailänder Kalbsschnitzel, dazu Zitrone, Gemüse und Rosmarinkartoffeln

Saltimbocca alla Romana -Originalrezept-   a	 25

Kalbsmedaillons mit Parmaschinken gebraten in Weißweinsauce mit Salbei,
dazu Gemüse und Rosmarinkartoffeln

Involtini Principessa  a g	 23

Saftige Kalbs-Röllchen mit Schinken und Mozzarella gefüllt, 
knusprig paniert auf Champignonsahnesauce, dazu Gemüse und Rosmarinkartoffeln

€

€

€€



dolci
Tortino al Cuore liquido • hausgemacht •  a g c •Backzeit ca. 10 min •  9

Warmes Zartbitter-Schokoladen-Törtchen mit flüssigem Kern an kalter Vanilleeiscreme und Sahne 

Tiramisu • hausgemacht •  a g  6,5

In Espresso getränkte Löffelbiskuits und Mascarponecreme 
abschließend mit reichlich Kakaopulver bestäubt. 

Panna Cotta • hausgemacht •  g  6,9

Sahnecremepudding an Himbeersauce 

Lamponi g  7,9

Vanilleeiscreme mit warmen Himbeeren und Sahne 

Fichi Principessa g  8,9

Vanilleeiscreme mit karamellisierten Feigen und Mandelsplitter

Zabaione g c  6,9

Cremespeise mit Ei, Marsala-Wein und Vanilleeiscreme

Affogato g  7,5

2 Kugeln Vanilleeis mit apulischem Kräuterlikör „San Marzano“ verfeinert und Espresso übergossen 

Gelato Maria g  6,5

2 Kugeln Vanilleeiscreme mit Kräuterlikör und Sahne 

Tartufo g c f  7,5

Halbgefrohrenes aus Zabaione- und Gianduiacreme, Kakao, Haselnußstückchen, Sahne

Cassata 2 c g f  7,5

Lagen von Zabaione- und Schokoladeneiscreme mit kandierten Fruchtwürfeln, dazu Likör & Sahne.

Gelato con Panna  g h e
  6

3 Kugeln gemischte Eiscreme mit Sahne ( zur Auswahl: Vanille, Schoko, Nuß, Erdbeer)

tHe e caffe
Espresso tasse 2,9

Espresso macchiato tasse 3,5

Espresso doppio tasse 5

Espresso corretto • wahlweise mit apulischem Likör, Amaretto, Sambuca oder Grappa tasse 5

Kaffee crema tasse 3

Cappuccino tasse 4,5

Latte macchiato 0,3l 5

Tee • (Schwarz, Grün, Kamille, Pfefferminze, Früchte) glas 3,5

  

  

  

€

€



destillati
Grappa Primitivo Riserva   • marcati	 2cl	 5

Runder und umhüllender Grappa mit feinem Geschmack und zarten florealen Noten	 4cl	 8

Grappa Riserva   • B.LO NARDINI	 2cl	 7

Doppelte Destillation, dreijährige Reifung in Eichenfässern, Kaltfiltrierung.	 4cl	 12

Der zarten, delikaten und harmonischen Aromenvielfalt folgt sein weicher, aber 
intensiver Geschmack mit spürbaren Anklängen von Tanninen im Nachgeschmack.

La Visione di Luigi GRAPPA RISERVA ECOSOSTENIBILE  • brennerei francoli	 2cl	 7

Ein unnachahmlicher Ausdruck verführerischer Düfte. Ein strukturierter Geschmack,	 4cl	 12

ein ausgewogener Charakter. Die Verwendung von Trestern unterschiedlicher Herkunft ist ein Geheimnis, 
das von Generation zu Generation weitergegeben wird. Jeder Trester bringt seine eigene Persönlichkeit in 
den Grappa ein, das Ergebnis ist ein brillanter Ausdruck dessen, was unser Land zu bieten hat. Der Grappa 
La Visione di Luigi Riserva durchläuft eine doppelte Reifung: die erste ist eine längere Lagerung in Fässern 
aus slawonischer Eiche, die zweite eine schnellere Passage in kleinen Fässern aus Limousin-Eiche.

Oro di Barolo   RISERVA • brennerei francoli	 2cl	 10

Intensiver und äußerst raffinierter Duft, in dem Noten von Vanille, Tabak, Teeblättern, 	 4cl	 18

Schwarzem Pfeffer, Eukalyptus, Rosinen und kandierten Früchten mitschwingen. Die 
komplexen Aromen setzen sich elegant am Gaumen fort, wobei sich der edle Tresterbrand 
herrlich ausgewogen gibt mit einem langen und leicht pikantem Finish.

Grappa Barrique Limousin   • brennerei francoli	 2cl	 8

Diese Grappa Barrique del Limousin der Brennerei Francoli wird aus den Trestern	 4cl	 14

der Rebsorten Nebbiolo 60%, Dolcetto 35% und Moscato 5% gewonnen. Nach der 
Destillation ist diese Grappa 36 Monate im Holzfaß und 8 Monate in Limousin 
Barrique gereift wodurch sie einen kräftigen und satten Gelb - Farbton erhält.

Grappa „Le Diciotto Lune   • brennerei marzadro	 2cl	 7

Fünf verschiedene Reben verfeinern 18 Monate in  Fässern aus mehreren 	 4cl	 12

Holzarten und verbinden sich zu dieser einzigartigen Grappa!

Brandy  • vecchia romagna • Etichetta Nera	 2cl	 4

Dieser Brandy wird auch heute, über 200 Jahre nach seiner Entdeckung, 	 4cl	 7

handwerklich hergestellt.Ausgewogenes Bouquet, mit fruchtigen Aromen und weicher Vanillenote 
sowie einen Hauch von Zimt und Mandeln. Aus erlesenen Weinen der Trebbiano-Traube herge-
stellt, lagert Vecchia Romagna mindestens drei Jahre in Limousin-Eichenfässern.

ammazzacaffe • digestiv nach dem kaffee
Liquore „San Marzano“ Elisir • Borsci seit 1840 aus apulien	 4cl	 5,5

gemäss originalrezept von 1840. ein likör mit einzigartigem aroma.

Quinta Era Amaro • morelli • toskana • seit 1911 • Gin unf bitter in einem	4cl	 5,5

Mirtillo • handgemachter Blaubeerlikör mit Grappa	 4cl	 5,5

Amaro „Dente di Leone“ • la valdotaine	 4cl	 6

Bitter „Artigianale“ • la valdotaine	 4cl	 6

Cynar 	 4cl	 5

Ramazzotti ODER Averna 	 4cl	 5

Fernet Branca ODER Branca Menta 	 2cl	 3,5

Sambuca, Amaretto 2       ODER Limoncello	 2cl	 3

€ €

€



birra flea
MICROBRAUEREI AUS UMBRIEN

UNFILTRIERT • NICHT PASTEURISIERT • FLASCHENGÄRUNG
Die Brauerei wurde im Juni 2013 von Matteo Minelli, einem leidenschaftlichen 
Brauer, und seiner Frau Maria Cristina gegründet. Sie befindet sich in der Ge-
meinde Gualdo Tadino in der Provinz Perugia und ist Teil einer Familienfarm. Als 
landwirtschaftliche Brauerei der neuesten Generation setzt sie auf Qualität und 
Nachhaltigkeit.
Der Braumeister Rolando Della Sera, ein Absolvent der Landwirtschaft mit einem 
Doktortitel in Lebensmittelbiotechnologie, verwendet Weizen und Gerstenmalz von 
höchster Qualität, die auf über 130 Hektar des Farmgeländes angebaut werden. Das 
Wasser stammt aus den natürlichen Quellen von Gualdo Tadino. Für Rohstoffe wie 
Hopfen, Hefe und Zucker, die nicht auf dem Bauernhof verfügbar sind, werden 
sorgfältig ausgewählte Lieferanten verwendet. In Gualdo wird jedoch auch Hopfen 
angebaut, um die Produktion lokal zu halten.
Die Unternehmensphilosophie basiert auf einer sorgfältigen Auswahl hochwertiger 
Rohstoffe und einer präzisen Verarbeitung. FLEA steht für die Liebe dieser Fami-
lie zu ihrer Stadt und verbindet Tradition mit moderner Innovation. Die Brauerei 
bleibt der besten Bierherstellungstradition treu und kombiniert sie mit den höchsten 
Standards der Produktionsinnovation.

Isabella                      
frisch, spritzig, leicht hopfig, recht schlank,       iBu: 20

trocken, malzig, vollmundig

Bianca Lancia  • blanche                              
angenehm fruchtig, leichte fruchtige Säure,       iBu: 15

leichte Süsse, diskrete Bittere, sehr feinperlig, sanft

Adelaide  • apa                                        
leichte Süße, tolle frische, spritzig, leichte Säure,      iBu: 50

voll und rund, gut ausgewogen, süffig

Federico II  • golden ale                        
frisch, kräftig würzig, betont hopfig,        iBu: 40

feinperlig, ausgewogen, obergärig

Federico II extra  • ipa                                         
würzig, Hefenoten, leichte Süße, sehr feinperlig,      iBu: 50

leichtes Bitter, abgestimmt, voll & rund, langanhaltend

Bastola  • imperial red ale             
dunkelrot, 100% Gerstenmalz, hoch vergoren,       iBu: 25

trocken, intensiv, leichte Bittere, karamellig nussig
iBu = international Bitterness unit

Âfl. 0,33l   € 6,5



bier vom fass
•Fresh Pressed System (ohne CO2 -Zusatz)  •

ALLES BEGINNT MIT EINER REISE...
Wie jedes Abenteuer begann auch dieses mit einer 
Reise: die von Angelo Poretti zog es nach Österreich, 
Böhmen und Bayern, wo er die besten Braumeister 
traf und alle Geheimnisse der Braukunst entdeckte. 
DER TRAUM ERWACHT ZUM LEBEN. 

Angelo Poretti kehrte nach Italien zurück und 
verwirklichte sich seinen Lebenstraum. 1877 eröffnet 
er seine eigene Brauerei in Valganna (Lombardei): 
wertvolles Land für seine reinen Wasserquellen, 
unverzichtbare Zutat für ein echtes hochwertiges Bier. 
Seit über 140 Jahren ist Valganna das Herz unserer 

Brauerei, das heute auf der ganzen Welt pulsiert. 
EINE RÜCKKEHR, WO ALLES BEGANN.

1881 feiert Angelo Poretti seinen ersten großen 
Erfolg: Er wurde zur Teilnahme an der Mailänder 
Nationalausstellung berufen. Heute, mehr als ein 
Jahrhundert entfernt, wurde Poretti, auf der EXPO 
Mailand 2015, als offizielles Bier des Pavillons 
Italiens ausgewählt. Definitive Anerkennung von 

einem echten italienischen Qualitätsbier

Poretti Originale No4 0,25 l 0,4 l

€ 4 € 5,8

Sonnengelbes, untergäriges Lager aus Valganna, Italien, mit fruchtig
 aromatischen Noten dank vier Hopfen, außergewöhnlich harmonisch.

iBu: 22
alkoholgehalt: 5,5%

Lübzer Pils 0,3 l 0,5 l

€ 4 € 5,8

Sonnengoldfarbenes, prickelndes Premium Pilsener aus 
Mecklenburg-Vorpommern mit ausgewogenem mild herben Geschmack

 und wird seit über 125 Jahren aus feinsten natürlichen Zutaten gebraut.
iBu: 28

alkoholgehalt: 4,9%

Radler   0,3 l 0,5 l

€ 4 € 5,8

Herbes Pils mit einem Spritzer fruchtiger Plose-Zitronenlimo.

Alster 0,3 l 0,5 l

                                   € 4 € 5,8

Herbes Pils mit einem Spritzer fruchtiger Plose-Orangenlimo.
iBu = international Bitterness unit



ozapft is‘
Feinstes Malz aus heimischen Mälzereien, frisches Bergwasser aus der eigenen Quelle vom Traunsteiner 
Hochberg und ausschließlich Aromahopfen von eigenen Hopfenfeldern aus der Holledau garantieren beste 
Bierqualität. Das Hofbräuhaus Traunstein verpflichtet sich dem Bayerischen Reinheitsgebot von 1516.

Bayerisches Pils fl. 0,33l  € 4,5
Frisch, prickelnd, mit leichtem schlankem Körper. Die ausschließliche Verwendung 
von bestem Hallertauer Aromahopfen bringt eine herrlich junge und freche Bittere.

stammWÜrzegehalt: 11,8 %
alkoholgehalt: 5,1 %

Weissbier fl. 0,5l  € 5,5
Honigfarben mit der ganzen Kraft der eigenen Brauerei-Hefe. Herrlich erfrischend mit weicher 
Hefeblume und vollem Fruchtaroma. Das Meisterstück gefüllt mit Leidenschaft und über 400 Jahren 
Brauereierfahrung. Das Hofbräuhaus Traunstein wurde 1612 als Weißbierbrauerei gegründet.                          

stammWÜrzegehalt: 12,3 %
alkoholgehalt:      5,5 %

Helles fl. 0,5l  € 5,5
Brilliante hellgelbe Farbe, klares glanzfeines Aussehen, deutliches Malzaroma, unterlegt mit angenehm 
leichter Hopfen- und Hefenote. Ein wunderbares Helles, harmonisch, vollmundig und traumhaft ausgewogen.                                                       

stammWÜrzegehalt: 12,3 %
alkoholgehalt:    5,3 %

1612er Zwickl fl. 0,33l  € 4,5
Ein naturtrüb-samtiges Helles wie aus Urgroßvaters Zeiten.
Damals entnahm der Braumeister dem Tank eine Probe mithilfe des sogenannten Zwicklhahnes, um das Bier vor der 
Filtrierung zu kosten. Das Zwickl stammt also direkt aus dem Lagerkeller und ist daher auch als „Kellerbier“ bekannt. 
Harmonisch, mit dynamisch-frischer Malz- und Hopfenblume.Ein Bier für sinnesfrohe Genießer. stammWÜrzegehalt:    12,3 %

alkoholgehalt:     5,3 %

Dunkel fl. 0,5l  € 5,5
Das Bier aus einer guten alten Zeit: kräftig, dunkelbraun mit zartem Karamellgeschmack. 
Weich im Trunk mit stolzem Dunkelmalz-Charakter, angenehm vollmundig. 

stammWÜrzegehalt: 12,9 %
alkoholgehalt:    5,0 %

Weissbier alkoholfrei fl. 0,5l  € 5,5
Erfrischend, spritzig mit vollem Geschmack. Dank seiner isotonischen Eigenschaft versorgt es den 
Körper sofort mit den wertvollen Inhaltsstoffen. Das Weißbier alkoholfrei ist kalorienreduziert und besteht 
ausschließlich aus natürlichen Zutaten, genau richtig für Sportler.                   stammWÜrzegehalt: 12,5 %

alkoholgehalt:  0,45 %

Zwickl alkoholfrei fl. 0,33l  € 4,5
Durch die Verwendung spezieller Hefen wird das Bier komplett vergoren. Das bewahrt den vollen Geschmack, 
senkt aber den Alkoholgehalt auf unter 0,5 %. Das macht das Zwickl alkoholfrei zur perfekten Sommer-Erfrischung 
für alle, die den leichten Genuß lieben. Hefig-fruchtiger Duft und blumiges Hopfenaroma. Ein unfiltriertes 
Naturprodukt mit hellgelber Farbe und deutlicher Kellertrübung direkt aus dem Lagerfass.        stammWÜrzegehalt:    12,3%

alkoholgehalt: < 0,45%

Helles alkoholfrei fl. 0,5l  € 5,5
Eine hopfig feinwürzige isotonische Erfrischung mit schmeichelnder Süße.

stammWÜrzegehalt:    12,3%
alkoholgehalt: < 0,45%

ozapft is‘
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senkt aber den Alkoholgehalt auf unter 0,5 %. Das macht das Zwickl alkoholfrei zur perfekten Sommer-Erfrischung 
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mineralwasser
Die  Plose  Quelle aus dem alpinen Hochgebirge Südtirols  ist  bis  heute  im  Besitz  der  Familie  Fellin. Die
besonderen  geologischen  und geophysischen  Eigenschaften des Bodens und des Gesteins aus dem das Hoch-
quellwassers entspringt,  verleihen  dem  Wasser  seinen besonderen  Charakter, der sich durch die Kombi-
nation von niedrigem Trockenrückstand, idealem pH-Wert und hohen Anteil von Sauerstoff ausdrückt.
aquaplose • NATURALE ODER FRIZZANTE fl. 0,25l € 3,5
 fl. 0,75l € 7,5

                     limonaden
der spritZige geschmacK italiens

Lebendig, prickelnd und ausgezeichnet – so lässt sich der Geschmack der Plose Vintage Limonaden 
beschreiben. Nach original italienischer Rezeptur hergestellt, schmecken sie nach dem süßen Leben.

Cola fl. 0,25l € 3,5
Dank des cleveren Mix aus Kola-Extrakt, Karamell, Zitrusfrüchten   cola & lime fl. 1l € 10
und Kräutern, bietet die Cola einen sensationellen Geschmack.

Limonata fl. 0,25l € 3,5
Mediterrane Zitronen sorgen für den extra zitronigen Geschmack. Nicht zu süß,  fl. 1l € 10
aber extra prickelnd ist sie ein wahrer Genuß und löscht den Durst auf den Sommer.

Aranciata fl. 0,25l € 3,5
Der Geschmack von saftigen, sonnengereiften Orangen erfrischt mit fl. 1l € 10
jedem Schluck. Mit prickelndem Genuß  und natürlichem Geschmack.

alpeX Indian dry Tonic Water fl. 0,2l € 4
He rb  u nd  b e leb e nd ,  ge s c h m ac kvol l  u nd  üb e r ra s c he nd  e rob e r t 
d a s  Ton ic  Wa s s e r  pr ic ke l nd  d e n  G au m e n  d e s  Pu r i s te n .

säfte und kalte tees von bioplose
Ausgezeichnet mit dem Europäischen Bio-Siegel, werden für die Herstellung ausschließlich Früchte 
und Zutaten aus rein biologischem Anbau verwendet. Auf die Verwendung von künstlichen Kon-
servierungs- und Aromastoffen sowie den  Zusatz von Industriezucker wird vollkommen verzichtet.

Apfelsaft fl. 0,2l € 4,5
Knackige Äpfel aus biologischem Anbau werden zu bioPlose Apfel verarbeitet. 

Orangensaft fl. 0,2l € 4,5
Es gibt wohl kaum etwas Erfrischenderes als leckere Orangen, die die volle Kraft der Sonne in sich tragen. 

Pfirsichsaft fl. 0,2l € 4,5
Süße Bio-Pfirsiche verleihen bioPlose Pfirsich seinen sanften Geschmack, der sofort an den Sommer erinnert.

Aprikosensaft fl. 0,2l € 4,5
Sonnengereifte Bio-Aprikosen machen den leckeren und erfrischenden Geschmack.

Tee & Pfirsich fl. 0,25l € 4
Die Kraft des Schwarztees und die Süße des Pfirsichs werden durch ein spezielles Rezept harmonisch in einem Getränk vereint.

Tee & Zitrone fl. 0,25l € 4
Erfrischend und lecker – Tee & Zitrone sorgt jederzeit für ein angenehmes Trinkerlebnis. 

alkoHolfreie getränke
Spezi • hausmischung aus plose limonaden 0,4l € 5
Fruchtiger Mix aus Aranciata und Cola

Saftschorle • hausmischung 0,2l € 2,9
wahlweise Apfelsaft, Kirschsaft oder Rhabarbersaft mit Mineralwasser 0,4l € 4,9

KiBa • hausmischung 0,2l € 3
Bananennektar mit einem Schuss Kirschsaft 0,4l € 5



1,5 l magnum-
flasche

hauswein • vino della casa
rotWein                                                	 s	 Ò	 Â 		 0,2l	 0,5l	 0,75l
Montepulciano  D‘ ABRUZZO DOC	 8	 18	 Â 46
„vigna madre “ • abruzzen • 2021  100% Montepulciano d ‘ Abruzzo

Chianti DOCG „VIGNA DI PALLINO“	 9	 20	  27
„tenuta sette ponti“ • toskana • 2018  100% Sangiovese

Rosso Piceno DOC  „PABLO“	 9,5	 21	  28
„casal farneto“ • marken • 2021  BIOP 65% Montepulciano, 35% Sangiovese

Primitivo TARANTINO „ARPAGO“	 9	 20	  27
„i pastini“ • apulien • 2021  100% Primitivo

Susumaniello „VERSO SUD“ IGT 	  11	 24	 32
„i pastini“ • apulien • 2021  100% Susumaniello g

roseWein                                                	 s	 Ò	 Â 		 0,2l	 0,5l	 0,75l
Rosato CASTEL DEL MONTE DOCG „MEZZANA“	 9	 20 	 27
„conte spagnolteti zeuli“ • apulien • 2022  80% Nero di Troia, 20% Montepulciano

weissWein                                                	 s	 Ò	 Â 		 0,2l	 0,5l	 0,75l
Chardonnay IGT VENETO	 7,5	 16,5	 29
„beato bartolomeo breganze“ • venezien • 2022  100% Chardonnay

Bombino CASTEL DEL MONTE DOC	 9	 20	 27
„conte spagnoletti zeuli“ • apulien • 2022  100% Bombino bianco

Passerina MARCHE IGT „FRIDA“	 9,5	 21	 28
„casal farneto“ • marken • 2022  BIOP 100% Passerina

Pecorino IGT „BECCO REALE“	 9,5	 21	 28
„Vignamadre“ • abruzzen • 2022  BIOP 100% Pecorino

Lugana DOC	  10	 22	 30
„marangona“ • lombardei • 2022  BIOP 100% Trebbiano di Lugana

perlWein                                                	 s	 Ò	 Â 		 0,2l	 0,5l	 0,75l
Prosecco DOC VINO FRIZZANTE	 8	 18	 24
„beato bartolomeo breganze“ • venezien • 2022  100% Glera

Rosato Veneto IGT VINO FRIZZANTE	 8	 18	 24
„beato bartolomeo breganze“ • venezien • 2022  100% Merlot

Lambrusco • LIEBLICH	 7	 16	 28
„riunite“ • reggio emilia • 2022  75% Lambrusco Salamino, 10%Lambrusco Marani, 15% Lancellotta

Weitere FlaschenWeine  auf den nächsten Seiten
1 l Karaffe

1 l Karaffe



vini

weine



rotwein apulien
„Arpago“ PRIMITIVO TARANTINO  IGP s 9 Ò 20 Â 27

„i pastini“ • puglia • 2021  100% Primitivo in BIOKonVertierung
Duft fruchtig nach Kirsche, Schwarzkirsche und rote Maulbeere und Gewürzen wie Vanille, Zimt, Salbei, 
Minze und Tabak. Am Gaumen weich, umhüllend und mittelgerbstoffhaltig.• seit über 2000 Jahren typische Rebe aus dem Tal der Trulli• „prae maturus“ oder „primativus“ bedeutet frühzeitig reif / erste reife Traube

  luca maroni: 96/100

„Verso Sud“  SUSUMANIELLO IGP s 11 Ò 24 Â 32

„i pastini“ • puglia • 2021 100% Susumaniello g 4 monate stahl, 6 monate grosses holzFass
Tiefdunkle purpur und rubinrote Farbe bei einem kräftigen Bukett von opulenter Textur nach 
weichen saftigen roten Brombeerfrüchten und Pflaumen, schwarzen Kirschen und Kokosnuß. 
Am Gaumen ist er seidig mit reifen Brombeeren, Fliederbeeren und schwarzen Kirschen, denen 
feine kräuterwürzige Nuancen folgen. Samtweiche Tannine mit Röstaromatik aber ohne jegli-
che Bitterkeit, harmonisch rund mit einem langen, saftig animierenden und erstaunlich frischen 
Abgang von Noten aus Schokolade und Vanille. Extrem vielschichtiger Wein, der einen bei 
jedem Schluck mit neuen Aromen überrascht.

„Ghiandara“ AGLIANICO CASTEL DEL MONTE DOC    Â 32

„conte spagnoletti zeuli“ • puglia • 2018 100% Aglianico g 12 monate grosses holzFass
Die Aglianico-Traube, die auf hügeligem, nach Süden ausgerichtetem Gelände in einem günstigen Mikro-
klima angebaut wird, ergibt einen rubinroten Wein mit leicht granatroten Rändern.
Die intensiven und eleganten Aromen erinnern an rote Beeren wie Schattenmorellen und Brombeeren, ange-
reichert mit einer leichten Würze. Am Gaumen ist er gut ausbalanciert, trocken, warm und samtig, mit reifen 
Tanninen, unterstützt von einer guten alkoholischen Note.

„Rinzacco“  CASTEL DEL MONTE DOC    Â 36

„conte spagnoletti zeuli“ • puglia • 2019 100% Nero di Troia g 12 monate grosses holzFass
Die Troia-Trauben werden auf hügeligem, südlich ausgerichtetem Gelände angebaut und in Gärtanks aus 
Allier-Eiche vinifiziert. Nach der Weinbereitung reift der Wein mehr als ein Jahr in denselben Tanks. Der 
rubinrote Wein hat ein klares Aroma von roten Beeren und leicht würzigen Noten von Vanille und schwar-
zem Pfeffer. Am Gaumen sind die Tannine weich und reif.

„Trono degli Avuzzi“ PUGLIA ROSSO IGP    Â 35

„poderi d‘ agostino“ • puglia • 2019BIOP 100% Nero di Troia • 20 monate stahlaFFination
Nase:               Vanille, Zimt, Salbei, Minze und Tabak.
Geschmack:    Weich, umhüllend und mit guten Tanninen.

„Terre di Vagnari“ PUGLIA ROSSO IGP    Â 35

„poderi d‘ agostino“ • puglia • 2021BIOP 100% Primitivo • 20 monate stahlaFFination
Intensiv und kraftvoll. Duft von reifen schwarzen Früchten wie Brombeeren und schwarzen Kirschen, 
begleitet von würzigen Noten von schwarzen Pfeffer und mediterranen Kräutern. Am Gaumen präsentiert 
er sich vollmundig und samtig mit gut integrierten Tanninen. Der Abgang ist langanhaltend und von einer 
angenehmen Frische geprägt.

„A.D.“ MURGIA ROSSO IGP    Â 44

„poderi d‘ agostino“ • puglia • 2019BIOP 100% Primitivo g 12 monate Barriques
Berauschender Duft von schwarzen Kirschen und reifen Erdbeeren, der ein reichhaltiges Bouquet mit reifen 
Aromen von Kirsche, Himbeere, Pflaume und einem Hauch von verwelkten roten Rosen eröffnet. Im Mund 
ist es saftig, berauschendes Gefühl von Wärme, umhüllt und streichelt sanft den Gaumen mit einem Hauch 
von eingelegten Kirschen und roter Maulbeere und einem leichten Gewürz aus Nelken und Lakritz mit einem 
Hauch von Muskatnuß. Das Tannin ist perfekt geschmolzen, reif, weich und der Abgang wird durch einen 
Graphitboden angereichert, aus dem die Sauerkirschmarmelade hervorgeht und der lang und sehr hartnäckig ist.

„F.D.“ MURGIA ROSSO IGP    Â 44

„poderi d‘ agostino“ • puglia • 2018BIOP 100% Nero di Troia g 12 monate Barriques
Es wird aus Nero di Troia-Trauben hergestellt und reift 12 Monate in Barriques. Intensive und konzentrierte 
rote Farbe, reiche Nase von Kaffee, Johannisbrot und Leder. Leckerer Gaumen, ein Genuß, ausgewogen, 
weich und mit intensiver Frucht im Abgang.

„



rotwein abruzzen
„Dega“  montepulciano D‘ ABRUZZO „DEGA“ DOC	 s 8	 Ò 18	 1,5l Â46

„vigna madre“ • abruzzo • 2021  100% Montepulciano d ‘ Abruzzo
In der Nase intensive Aromen von reifen dunklen Früchten, wie Kirschen und schwarzen Johannisbeeren. 
Begleitet werden diese fruchtigen Noten von feinen Kräuter- und Gewürznuancen, die dem Wein Komplexi-
tät verleihen. Am Gaumen vollmundig und saftig mit weichen Tanninen und einer angenehmen Säurestruk-
tur. Die Fruchtigkeit setzt sich fort und wird von einer dezenten, aber deutlichen Mineralität begleitet. Der 
Wein hat einen mittleren Körper und einen langen, harmonischen Abgang.

„Capo le Vigne“ MONTEPULCIANO D‘ ABRUZZO DOC	 		  Â39

„vigna madre“ • abruzzo • 2017  BIO 100% Montepulciano d ‘ Abruzzo g 12 monate eichenholzfass
Nachdem 12-monatigem Ausbau in neuen und gebrauchten Barriques aus französischer und amerikanischer 
Eiche (& weiteren 18 Monaten auf der Flasche) ist es vollbracht. Ein ausdrucksstarker Wein in perfekter Har-
monie zwischen Faß und Frucht, Eleganz und Charakter. Ein Bilderbuch Montepulciano. Die Nase zeugt 
von schwarzen Kirschen und Waldbeeren, gemischt mit feinen Noten von Kaffee, Kakao, Zimt und Leder. 
Am Gaumen trocken, voll, fruchtig und mit ausgezeichneter Struktur. Ein Wein mit Eleganz und Finesse, 
dessen Stil nie aus der Mode kommt!		 YYY gambero rosso

„Terreum 91“ MONTEPULCIANO D‘ ABRUZZO DOC	 		  Â30

„vigna madre“ • abruzzo • 2022  BIO 100% Montepulciano d ‘ Abruzzo • OHNE ZUGESETZTE SULFITE
Der herausragende Rotwein der Familie Di Carlo entsteht aus ihrer langjährigen Erfahrung in der 
Weinherstellung seit 1830. Er besticht durch seine tiefrote Farbe und den betörenden Duft nach reifen Kirschen, 
schwarzen Johannisbeeren, Pflaumen und Gewürzen. Sein vollmundiger und kraftvoller Geschmack wird 
von geschmeidigen Tanninen begleitet, die dem Wein Struktur und Eleganz verleihen. Die frische Säure 
verleiht ihm eine lebendige Frische und es sind Noten von dunklen Beerenfrüchten, Schokolade, Lakritz 
und einer subtilen Würze erkennbar. Der Abgang ist langanhaltend und angenehm. Dieser Wein wird mit 
äußerster Sorgfalt hergestellt, um die natürlichen Eigenschaften der Reben und des Landes zu bewahren. 
Er wird unter Berücksichtigung einer langen Ruhephase und der biologischen Fruchtfolge angebaut, um 
den Boden zu erhalten. Nur die besten Trauben werden für die Herstellung dieses Weins ausgewählt. Nach 
der spontanen alkoholischen Gärung lagert der Wein einige Monate auf der Hefe, bevor er abgefüllt wird. 
Dies geschieht ohne jegliche Klärung oder Filtration und es werden keine zusätzlichen Sulfite hinzugefügt.

 marken
„Donello“ marche sangiovese igp			   Â 34 
„il conte villa prandone“ • Marche • 2020 P 100% Sangiovese • zementaffination
Kräftiger Sangiovese mit überreifen Noten von Himbeere und Schwarzkirsche. Im Buquett viel reife rote 
Frucht mit leichten Gewürzen. Ein entspannter Sangiovese aus Mittelitalien mit anhaltender Fruchtigkeit.
luca maroni 95/100

„Marinus“ rosso piceno superiore dop			   Â 44 
„il conte villa prandone“ • Marche • 2017 P Montepulciano & Sangiovese g 3 Monate Stahl, 12 Monate Holz

Intensive und lebendige Farbe, charakteristisch und attraktiv. Das Bukett ist klar und ausgeprägt, mit einem 
intensiven aromatischen Duft nach roten Schalenfrüchten, Johannisbeeren und Himbeeren. Leicht tannin-
haltig, mit einem ausgezeichneten schmackhaften, langen und samtigen Körper.

top100 wine spectator                                 wine spectator 91/100                         luca maroni 96/100

„Pablo“ ROSSO PICENO DOC	 s 9,5	 Ò 21	 Â 28

„casal farneto“ • marken • 2021  BIOP 65% Montepulciano, 35% Sangiovese
Sein Bouquet besteht aus betörenden Aromen von Blüten, reifen roten Früchten wie Kirschen und wilden 
Waldfrüchten, sowie einer dezenten Würze und einem Hauch von Vanille. Geschickt strukturiert, samtig und 
ausdauernd am Gaumen, verbindet dieser Wein Frische und Struktur auf harmonische Weise. Die gut integ-
rierten Tannine und angenehme Säure verleihen ihm Ausgewogenheit. Der lange Abgang lässt die fruchtigen 
Aromen erneut aufleben und hinterlässt einen bleibenden Eindruck. Ein edler, reiner Rotwein, der die cha-
rakteristischen Eigenschaften dieser regionaltypischen Traubensorten auf elegante Weise widerspiegelt.

1,5 l magnum



rotwein toskana

„Vigna delle Raunate“ BRUNELLO DI MONTALCINO DOCG 	 		  Â 99

„mocali“ • toscana • 2015  100% Sangiovese grosso  g
Recht tiefer und fester, herber, tabakiger, speckiger und jodiger Duft nach 
mehr schwarzen als roten Beeren mit holzigen Noten, Pfeffer, zedrigen und 
getrocknet-pflanzlichen Tönen sowie gewisser Mineralik. Reife, feste, ziemlich 
saftige Frucht mit etwas rauchigen Holzaromen, Kaffee und Kakao, gewisser 
Säurebiss, straffes, jugendliches Tannin, nachhaltig und dicht am Gaumen, viel 
Kraft, ein Hauch Orangenzesten und Granatapfel, gewürzige Aromen, gute 
Tiefe, sehr guter, recht komplexer Abgang mit Saft und ein wenig ätherischer 
Würze.
wine spectator: 91/100
wine entusiast: 89/100
raffaele veccione: 94/100
james suckling: 91/100
falstaff 95/100

„Rovaio“ SUPER TUSCAN IGT	 	 	 Â 49

„la lastra“ • toscana • 2019  BIO 34%  Sangiovese, 33% Cabernet Sauvignon, 33% Merlot  g 18 monate Barrique

Intensive rubinrote Farbe, die ins Granatrot tendiert. Das Geruchsprofil ist komplex mit Aromen von schwarzen 
Kirschen, kleinen Beeren, grünem Pfeffer, Gewürzen und einem Hauch von trockenem Heu. Der Geschmack 
ist harmonisch und weich, mit entwickelten Tanninen und angenehmer Frische. Gute Endpersistenz.

„Vigna di Pallino“CHIANTI DOCG	 s 9	 Ò 20	  Â 27

„tenuta sette ponti“ • toskana • 2018  100% Sangiovese  •  stahlaffination
Strahlend und duftend bietet er Noten von Johannisbeeren, Himbeeren und jungen Erdbeeren. 
Mittlerer Körper, weiche Tannine und ein Abgang, der einen präzisen und 
leuchtenden Abschluss zeigt. Vinifiziert und in Stahl gereift.
raffaele veccione: 91/100

sizilien

„Donnata‘“ NERO D‘ AVOLA SICILIA DOC	 		  Â 29

„alessandro di camporeale“ • sicilia • 2020  BIO 100% Nero d ‘ Avola g  80% stahl, 20% Holz
Tiefes Rubinrot mit lebhaften und leuchtenden Reflexen. Aromatischer und vielschichtiger 
Wein, mit duftenden und angenehmen Anklängen von Pflaumen, Himbeeren, Maulbeeren, Kir-
schen, Veilchen, mediterranen Sträuchern, Muskatnuß und Schokolade. Intensiv, kraftvoll und 
gut strukturiert, ist der Donnata‘ sowohl weich als auch pulsierend und dank seines ausgewogenen 
Gaumens und lang anhaltenden Abgangs sehr angenehm zu trinken.
wine enthusiast: 88/100
falstaff 92/100
gambero rosso oscar qualita/Prezzo berebene 2021

„Croceferro“ ETNA ROSSO DOC	 		  Â 44

„alessandro di camporeale“ • sicilia • 2019 • in BIOkonvertierung
 100% Nerello Mascalese  g 12 monate grosses holzfass, 30% stahlaffination
Der Jahrgang 2018 leuchtet in hell transparentem Rubinrot. Im feinwürzig fruchtigen Bukett erlebt 
man rote Früchte, wie Himbeeren, Granatapfel und kleine Waldbeeren, umwoben von Eindrücken nach 
Nougat, Hagebutte und frischer Minze. Am Gaumen präsentiert sich 100% Nerello Mascalese vom Feins-
ten, der Erinnerungen an sehr gute Pinot Noirs aufkommen lässt und der mit seinem frischen Säurespiel, 
den feinmaschigen, seidigen Tanninen, enorm verspielt daherkommt. Der Wein besitzt eine lebhafte, grif-
fige Persistenz die Trinkfluss erzeugt, geleitet von Finesse, Eleganz, feiner Mineralität und charmanter 
Frische, dann unglaublich köstlich endet.

falstaff 93/100                                      wine enthusiast: 90/100                              YYY gambero rosso 2022



rotwein piemont

„Agrestis“ nebbiolo d‘ alba superiore doc	 Â 52 
„Marrone“ • piemonte • 2019 P 100% Nebbiolo g
Nase:         leichte, zarte und charakteristische Duft weckt die Erinnerung an 
                  Veilchen, Himbeeren, Preisselbeeren und Geranien 
Gaumen:   samtig, körperreich und angenehm tanninreich
raffaele vecchione 92p., james suckling 92 p.

Barolo d.o.c.g.	 Â 79 
„Marrone“ • piemonte • 2017 P 100% Nebbiolo, insbesondere „Lampia“ g
Nase:         Komplex , nach Trockenblumen, Himbeeren, Walderdbeeren, Konfitüre und Muskat-
                   nuss leitet über zu einem Duft nach Trockenpilzen, Lakritze, Tabak und Leder.
Gaumen:   trocken, voll, kräftig, streng aber dennoch samtig
vini di veronelli 91/100
james suckling 91/100
robert parker 89/100
luca maroni 91/100
decanter world wine awards 93/100

Barolo „Bussia“ d.o.c.g. 	 Â 139 
„Marrone“ • piemonte • 2016 P 100% Nebbiolo g
Nase:        würzig, fest, Trockenkräuter, Tabak, schwarze und rote Beeren mit pilzigen, 
                  ledrigen, unterholzigen und teerigen Noten
Gaumen:  Herb-saftige, relativ dunkle, lebendige Frucht, etwas Säurebiss und traffes, fein-
                  sandiges Tannin, getrocknet-pflanzliche Aromen, recht deutliche Mineralik, florale
                  Nuancen, ein wenig Rauch, sehr guter, straffer, wieder recht frisch-saftiger Abgang.
vini di veronelli 91/100
james suckling 94/100
robert parker 91/100
luca maroni 91/100
vinitaly 5starwines 90/100

	 umbrien

„Prova d‘ Autore“ umbria rosso igt	 Â 49

„roccafiore“ • umbria • 2016  40% Sangiovese grosso, 30% Sagrantino, 30% Montepulciano g 24 monate holz
Der Prova d‘ autore zeichnet sich durch seine tiefrote Farbe und seine intensive Aromen von reifen Früchten, 
Gewürzen und einer dezenten Eichenholznote aus. Im Geschmack ist er vollmundig und komplex, mit einer 
ausgewogenen Säure und seidigen Tanninen. Er hat eine bemerkenswerte Länge im Abgang, die den Gaumen 
mit einem angenehmen Nachgeschmack verwöhnt.
gambero rosso 2 gläser
bibenda 

 friaul

Merlot	 Â 34

„scarbolo“ • friuli • 2017  100% Merlot g 12 monate 50% stahltank, 50% grosse holzfässer
Glänzendes Rubinrot; feines Bouquet mit Noten von Waldbeeren, Kirschen und Pfeffer. 
Am Gaumen präsentiert er sich geschmeidig, mit angenehmer Fülle, frischer Frucht 
und feinen Tanninen.



rotwein venezien
Valpolicella  doc classico	 Â 30

„novaia“ • veneto • 2022  BIO Corvina, Corvinone, Rondinella •  10 monate Stahlaffination
Leuchtend rubinrote Farbe. In der Nase entfalten sich intensive Aromen von roten Früchten wie Kirschen und 
Beeren, begleitet von floralen Noten und einem Hauch von Gewürzen. Am Gaumen ist er frisch und fruchtig 
mit weichen Tanninen und einer angenehmen Säure.

Valpolicella Ripasso  doc classico superiore	 Â 39

„novaia“ • veneto • 2022  BIO Corvina, Corvinone, Rondinella g 12 monate holzaffination
Valpolicella Ripasso ist eine besondere Variante des Valpolicella-Weins. Er wird aus den gleichen Reb-
sorten wie der traditionelle Valpolicella hergestellt. Die Herstellung unterscheidet sich jedoch von der des 
traditionellen Valpolicella. Nach der Gärung wird der junge Valpolicella-Wein mit den Schalen und Rück-
ständen der Amarone-Trauben in Kontakt gebracht. Amarone ist ein hochwertiger Rotwein aus getrockneten 
Trauben, der für seine Konzentration und Komplexität bekannt ist. Dieser Kontakt mit den Amarone-Rück-
ständen verleiht dem Valpolicella Ripasso zusätzliche Aromen, Tannine und Struktur. Dieser Prozess wird 
als „Ripasso“ bezeichnet, was auf Italienisch „erneuter Durchgang“ bedeutet.
Der Valpolicella Ripasso von Novaia zeichnet sich durch seine tiefrote Farbe aus. In der Nase entfalten sich 
komplexe Aromen von reifen roten Früchten wie Kirschen und Pflaumen, begleitet von Noten von Gewür-
zen, Tabak und Schokolade. Am Gaumen ist er vollmundig und samtig mit gut integrierten Tanninen und 
einer angenehmen Säure.

Amarone della Valpolicella  docg classico	 Â 75

„novaia“ • veneto • 2022  BIO Corvina, Corvinone, Rondinella g 24 monate gebrauchten barriques
Die Herstellung des Amarone unterscheidet sich von anderen Weinen, da die Trauben vor der Gärung 
getrocknet werden. Dieser Prozess wird als „Appassimento“ bezeichnet und dient dazu, die Konzentration der 
Aromen und Zucker in den Trauben zu erhöhen. Die Trauben werden von Hand geerntet und auf speziel-
len Holzgestellen oder in gut belüfteten Räumen ausgebreitet, um sie zu trocknen. Dieser Trocknungsprozess 
dauert mindestens 100 Tage und führt dazu, dass die Trauben einen Teil ihres Wassergehalts verlieren und 
ihre Aromen konzentrieren. Nach dem Trocknen werden die Trauben sanft gepresst und die Gärung findet 
für 30 Tagen in Holzfässern statt. Die Gärung dauert normalerweise länger als bei anderen Weinen, da der 
hohe Zuckergehalt der Trauben eine längere Fermentation erfordert.
Der Valpolicella Amarone von Novaia zeichnet sich durch seine tiefrote Farbe aus. In der Nase entfalten sich 
komplexe Aromen von reifen dunklen Früchten wie Kirschen, Pflaumen und Beeren, begleitet von Noten von 
Gewürzen, Tabak und Schokolade. Am Gaumen ist er vollmundig und kraftvoll mit reifen Tanninen und 
einer ausgewogenen Säure.

„Bolero“ cabernet garda doc	 Â 29

„colli morenici“ • veneto • 2016  100% Cabernet Sauvignon g
Dunkles Rot. In der Nase trocken, mit Noten von Pflaume, Kirsche, Gewürzen und Leder. Die reifen Früchte 
gleichen sich mit der Säure und dem feinen Tannin aus. Ein eleganter, vollmundiger Wein von reicher Struktur.

 sardinien
„Lu Nieddu“ COLLI DEL LIMBARA IGT	 Â 52

„yankara“ • sardegna • 2019 P
 100% Cannonau, Caricaggiola, Pascale, Dolcetto, Barbera sarda und Cabernet Franc g 12 monate  Holz
Dieser aussergewöhnliche Wein stammt aus einem Weinberg, der vor 85 Jahren auf vierhundert Metern 
über dem Meeresspiegel zwischen den Hügeln und Granitbergen von Gallura im Nordosten Sardiniens 
gepflanzt wurde. Geboren aus der Kombination von sechs verschiedenen für Gallura typischen Rebsorten, 
die alle im selben Weinberg gepflanzt wurden: Cannonau, Caricaggiola, Pascale, Dolcetto, Barbera und 
Cabernet Franc. Alle Trauben sind oft durch eine frühe Reifung gekennzeichnet, die vor der Ernte am Reb-
stock leicht verdorrt. Die Tatsache, dass die Trauben zusammen geerntet werden und das beträchtliche Alter 
des Weinbergs bestimmen Mindesterträge, etwa ein halbes Kilo pro Pflanze. Nach der Gärung reift der 
Wein zwölf Monate in French Barrique und vergeht weitere sechs Monate in Fässern, bevor er zum Ver-
kauf angeboten wird. Während des Weinherstellungsprozesses wird Jankara von Gianni Menotti begleitet, 
einem weltberühmten Winzer, der den gesamten Prozess vom Weinberg bis zur Flasche überwacht. Pro Jahr 
werden durchschnittlich ca. 2000 Flaschen produziert.                                                                   bibenda 



rotwein trentino-südtirol

Marzemino d‘ Isera trentino superiore doc   Â 35

„cantina d‘ isera“ • trentino • 2018P 100% Marzemino  • zementaFFination
Die Marzemino ist eine Traube aus dem Lagertal, wo sie auf den dunklen Basaltbö-
den von Isera sein ideales Habitat gefunden hat. Im „Don Giovanni“ hat Mozart dem 
Marzemino, dem Inbegriff der Tafelfreuden, ein musikalisches Denkmal gesetzt. Am 
kaiserlichen Hof in Wien galt dieser Wein als einer der besten und wurde von allen 
geschätzt, die wie Don Giovanni und sein Schöpfer Wolfgang Amadeus Mozart den 
Genuss zur Lebenskunst machten. Und schon im 15. Jahrhundert gibt es Hinweise auf 
das Vorkommen des Marzemino im Lagertal. Der Marzemino „Etichetta Verde“ hat 
eine volle rubinrote Farbe mit leicht granatroten Nuancen. Er hat einen reichhaltigen, 
intensiven Waldbeer und Kirschgeschmack mit blumigen Veilchen- und Gewürznuan-
cen, die durch die lange Affination betont werden. Im Gaumen erscheint er lebhaft und 
abgerundet mit frischen, fruchtigen Nuancen, die für eine grosse Eleganz sorgen. Durch 
seine Ausgewogenheit wird er zu einem einzigartigen, charakteristischen Wein. 

falstaff 90 Punkte, vinitaly 5starwines 90/100

Blauburgunder „puntay“ riserva alto adige doc   Â 46

„erste + neue“ • alto adige • 2018P 100% Pinot Nero  g 12 monate Barrique, stahltank, clayver
Purpur mit dunklem Kirschrand. Typisches Blauburgunder Bouquet mit feinem Aroma von Kirsche
und einem leichten Hauch von Vanille. Eleganter Wein mit guter Struktur, lebendigen Tanninen mit 
schönem Nachhall im Abgang.
bibenda , luca maroni 94/100, vini di veronelli 91/100, raffaele vecchione 92/100

Lagrein alto adige doc   Â 34

„erste + neue“ • alto adige • 2021P 100% Lagrein  g 6 monate grosses eichenholzFass
 Dunkles Granatrot. Reiches, fruchtiges Zwetschge), würziges Aroma mit Geruchsnoten
von Leder und Bitterschokolade sowie floralen Nuancen (Veilchen). Voller, milder 
Geschmack mit fruchtigem Nachhall und spürbarem Gerbstoff. 

Kalterersee classico superiore alto adige doc   Â 33

„erste + neue“ • alto adige • 2020P 100% Vernatsch  g  teils grosses eichenholzFass teils zementaFFination

Leuchtend rubinrote Farbe. Unglaublich fruchtiges Bouquet, mit zartem Mandelaroma; 
am Gaumen ist er rund, lebendig, frisch und sehr trinkig.

ERSTE+NEUE ist seit 2018 mit dem internationalen Siegel für 
nachhaltigen Weinbau von FAIR‘N GREEN ausgezeichnet. Diese 
Zertifizierung unterstützt  Nachhaltigkeitsziele objektiv messbar zu 
machen und zu erreichen. Die Ziele von FAIR’N GREEN sind: 
Umweltschutz, naturnaher Weinbau, Förderung der Biodiversität und 
Schutz der natürlichen Ressourcen. Ausserdem werden faire Löhne, 
soziales Engagement und gesellschaftliche Verantwortung eingefordert. 
Schliesslich ist auch die Erhaltung und Förderung der Kulturland-
schaft ein wichtiges Anliegen. So können die Liebhaber dieser alpinen 
Tropfen exzellente Weine geniessen, die unter verantwortungsvollen 
Bedingungen für Mensch und Natur hergestellt wurden.



rosewein apulien
„Mezzana“ rosato CASTEL DEL MONTE DOCG	 0,2l s 9	 0,5l Ò 20 	 Â 27
„conte spagnolteti zeuli“ • apulien • 2022  80% Nero di Troia, 20% Montepulciano
Die Troia-Traube, ursprünglich aus der antiken Stadt Kleinasiens stammend und von den Griechen impor-
tiert, verleiht dem zartroten Rose seine charakteristische Note. Er zeichnet sich durch seine Korallenreflexe 
und den Duft von kleinen Früchten aus, der sich auch am Gaumen mit fruchtiger Nachhaltigkeit fortsetzt.

perlweine			 
Prosecco Brut DOC	 0,1l ö 6 		  Â 29

„beato bartolomeo“ • veneto • 2022  100% Glera
Das Bouquet dieses Weins ist herrlich intensiv und zugleich zart, und verströmt einen typischen Hauch von 
frisch geernteten Weintrauben. Der Geschmack ist äußerst angenehm und weich, und vermittelt eine erfri-
schende Frische, begleitet von einer Note von köstlichen goldenen Äpfeln.
falstaff 88/100

Prosecco naturae DOC VINO FRIZZANTE	  0,2l s 8	 0,5l Ò 18	 Â 24
„beato bartolomeo breganze“ • venezien • 2022  100% Glera
Köstlicher Genuss aus der Prosecco-Region Italiens. Beeindruckende Handwerkskunst und umwelt-
freundliche Herstellung. Glera-Trauben auf vulkanischem Boden für belebende Frische und anhaltenden 
Geschmack. Mediterrane Klimabedingungen und majestätische Alpen schützen die Weinberge. Nachhaltige 
Bewirtschaftung und Schutz der natürlichen Umwelt. Sorgfältige Handarbeit und schonende Pressung für 
delikate Aromen. Herstellung nach Charmat-Methode für feine Perlage und erfrischenden Charakter. Rei-
fung in Edelstahltanks für optimale Nuancen.

Rosato Veneto IGT VINO FRIZZANTE	 0,2l s 8	 0,5l Ò 18	 Â 24
„beato bartolomeo breganze“ • venezien • 2022  100% Merlot
Herrlich erfrischender und prickelnder Wein. Mit seiner eleganten Rosefarbe und feinen Perlage ist er 
bereits optisch verlockend. In der Nase entfalten sich fruchtige Aromen von roten Beeren, wie Erdbeeren und 
Himbeeren, begleitet von blumigen Nuancen. Am Gaumen zeigt er sich spritzig und lebendig mit einer ange-
nehmen Säure. Die Fruchtaromen setzen sich fort und werden von einer subtilen Süße begleitet. Der Abgang 
ist saftig und hinterlässt den Geschmack nach frischen Früchten.

Lambrusco •	LIEBLICH	 0,2l s 7	 0,5l Ò 16	 Â 28
„riunite“ • reggio emilia • 2022  75% Lambrusco Salamino, 10%Lambrusco Marani, 15% Lancellotta
Beliebter halbsüßer Rotwein aus Italien. Er zeichnet sich durch seine fruchtigen Aromen von roten Beeren, Kir-
schen und Pflaumen aus. Der Wein ist angenehm weich und süß im Geschmack und bietet eine harmonische Balance 
zwischen süßen und sauren Noten. Er ist leicht und erfrischend, mit einer leichten Perlage, die dem Wein eine gewisse 
Lebendigkeit verleiht.

Ferrari Maximum Blanc de Blancs Trentodoc	 	  	 Â 59

„Ferrari“ • trentino •  100% Chardonnay
Sorgfältig ausgewählte und geerntete Chardonnay Trauben werden dann sanft gepresst, um nur den qualita-
tiv hochwertigsten Saft zu gewinnen. Anschließend erfolgt die Gärung in Edelstahltanks bei kontrollierter 
Temperatur, was zu einer feinen und eleganten Geschmacksentwicklung beiträgt. Nach der ersten Gärung 
wird der Wein für etwa 5 Monate auf den Hefen belassen, um eine zusätzliche Tiefe und Komplexität zu 
entwickeln. Nach dieser Reifezeit findet die sogenannte „Tirage“ statt - die Zugabe von Hefe und Zucker 
in die Flasche, um eine zweite Gärung zu initiieren. Durch diese zweite Gärung entsteht die Kohlensäure, 
die den Schaumwein mit seinen charakteristischen Perlen versieht. Der Ferrari wird mindestens 36 Monate 
auf der Hefe gelagert, was zu einer weiteren Entwicklung der Aromen und einer feinen Textur führt. Nach 
dieser langen Reifezeit wird der Wein degorgiert, was bedeutet, dass die Hefe aus der Flasche entfernt 
wird. Anschließend erfolgt das Auffüllen mit einer Dosage, die aus einer Mischung aus Wein und Zucker 
besteht und den Schaumwein abschließend perfektioniert. Das Ergebnis ist ein eleganter und strukturier-
ter Schaumwein mit einem hellen Strohgelb und goldenen Reflexen. In der Nase entfalten sich Noten von 
Zitrusfrüchten, Apfel, Birne und einem Hauch von Hefe. Am Gaumen ist er frisch und harmonisch mit einer 
angenehmen Mineralität und einer lang anhaltenden Perlage.



Weisswein apulien

Bombino Bianco CASTEL DEL MONTE DOC	 0,2l s 9	 0,5l Ò 20	 Â 27
„conte spagnoletti zeuli“ • apulien • 2022  100% Bombino bianco
Der Weißwein Bombino Bianco ist eine der ältesten italienischen Rebsorten. Wein mit strohgelber Farbe und 
frischem Aroma, reich an Frucht-, Mineral- und Wildblumenaromen. Am Gaumen offenbart er eine gute 
Säure, einen sanften und leichten Körper.

„Nevaia“ MURGIA FIANO IGT	 	 	 Â 32

„conte spagnoletti zeuli“ • apulien • 2020  100% Fiano g 12 Monate grosses Holzfass
Strohgelber Wein mit goldenen Reflexen. In der Nase ist er intensiv und erinnert an eine Vielzahl von 
Aromen: Zitrusfrüchte, gelbe Früchte und Wildblumen. Verfeinert durch sorgfältige Nachternte und Rei-
fung in Akazien-Tonneaux. Bei der Verkostung ist er reich an Säure, frisch und weich, mit einem Hauch von 
Haselnuss im Abgang.

toskana

Vernaccia di San Gimignano DOCG			   Â 30

„la lastra“ • toscana • 2021  BIO 100% Vernaccia
Vernaccia di San Gimignano ist ein berühmter Weißwein aus der Toskana, genauer gesagt aus der Stadt San 
Gimignano. Das Bio Weingut La Lastra ist stolz darauf, einen Vernaccia di San Gimignano herzustellen, der 
nach traditionellen Methoden und unter Verwendung biologisch angebauter Trauben hergestellt wird. 
Die Trauben werden von Hand geerntet, um sicherzustellen, dass nur die besten und reifsten Trauben aus-
gewählt werden. Die Reben wachsen auf den Hügeln rund um San Gimignano und profitieren von den 
mineralreichen Böden und dem mediterranen Klima. Die Herstellung des Weins beginnt mit dem Pressen 
der Trauben, um den Saft zu gewinnen. Der Most wird dann in Edelstahltanks zur Gärung gegeben, um die 
natürlichen Aromen und die Frische der Trauben zu erhalten. Für den Vernaccia di San Gimignano wird eine 
kühle Gärungstechnik angewendet, um die Fruchtigkeit und Lebendigkeit des Weins zu bewahren.
Nach der Gärung reift der Wein für etwa 6 Monate auf der Hefe, um zusätzliche Tiefe und Komplexität zu 
gewinnen. Während dieser Zeit werden regelmäßig Batonnage-Verfahren durchgeführt, bei denen die Hefe 
aufgerührt wird, um den Wein weicher und cremiger zu machen.
Der fertige Vernaccia di San Gimignano vom Bio Weingut La Lastra zeichnet sich durch sein strohgelbes 
Aussehen aus mit grünlichen Reflexen. In der Nase entfaltet der Wein frische und intensive Aromen von 
Zitrusfrüchten, Aprikosen und Blumen. Am Gaumen ist der Wein trocken, aber dennoch frisch und lebendig 
mit einer ausgewogenen Säure und einem guten Körper.

Vermentino DELLA MAREMMA TOSCANA DOC			   Â 34

„Aquilaia“ • toscana • 2022  P100% Vernaccia
Im Glas, leuchtendes Strohgelb. In der Nase entfalten sich frische und fruchtige Aromen von Äpfeln und 
Birne, begleitet von floralen Noten und einem Hauch von Kräutern. 
Am Gaumen ist er sanf,  trocken und erfrischend mit einer angenehmen Säure.

	 sardinien
Vermentino di Gallura DOCG			   Â 45

„yankara“ • sardegna • 2022 P 100% Vermentino
Unweit der wunderschönen Strände der Costa Smeralda im Hochland von Gallura befindet sich das kleine 
Weingut Jankara. Gegründet wurde es von Renato Spanu und seiner Frau Angela. Aufgewachsen in der 
Region, verwirklichen sie hier ihren Traum und kreieren Weine von höchster Qualität auf den Böden ihrer 
Vorfahren. Ihre Weinberge liefern dafür die perfekten Bedingungen: Sie sind von Granitböden geprägt, ideal 
für die Bodenentwässerung und die komplexe Mineralität der Weine.Ein besonderes Mikroklima führt zu 
signifikanten Temperaturschwankungen zwischen Tag und Nacht – Optimal für Renatos Favoriten unter den 
Rebsorten, dem Vermentino.
Ausgewogener Speisenbegleiter mit feinwürzigen Noten von Mandarinen, duftigem Pfirsich und Mandeln. 
Sehr kraftvoll, dennoch rund und samtig am Gaumen. Einer der trockensten Weine auf unserer Karte.



weisswein lombardei
Lugana dop 0,2l s 10 0,5l Ò 22 Â 30

„marangona“ • lomBardia • 2022BIO 100% Trebbiano di Lugana
Alessandro Cutulos Leidenschaft für seine Arbeit kommt in jedem seiner Weine zum Ausdruck.
Organisch angebaute, handgezüchtete Reben arbeiten in den Sommermonaten hart zur 
Reifung der einheimischen Turbiana-Traube. Oft erlauben Produzenten in der Region 
Turbiana zu überreifen, Saft-Süsse und einen bitteren Mandel-Aroma-Charakter 
abzugeben, aber Cutulo ist vorsichtig. Die Überwachung seiner Reben ermöglicht es 
diesen Weinen, mit der Spezifität von Ort, Gleichgewicht und Frische zu überzeugen.

„Tre Campane“ LUGANA DOP    Â 33

„marangona“ • lomBardia • 2021BIO 100% Trebbiano di Lugana
Einer der authentischsten Ausdrucksformen der einheimischen Rebsorte Turbiana, hat einladende Aromen 
von Kamille, gelbem Apfel, Haselnuss und einem Hauch von nassem Stein. Ausgewogen und herzhaft, 
der konzentrierte Gaumen zeigt weissen Pfirsich, Bartlett-Birne, salzige Mineralien und einen Hauch von 
Fenchel neben spritziger Säure.

„Rabbiosa“ LUGANA VENDEMMIA TARDIVA DOP   Â 55

„marangona“ • lomBardia • 2015BIO 100% Trebbiano di Lugana • spätlese
Spätlese mit frischen Empfindungen von aromatischen Kräutern, Noten von Safran, Wildblumenhonig 
und Kardamom und öffnet sich dann für die Zitrusempfindungen von Limoncella und süssen Gewürzen.

piemont
„I Ronchetti“ gavi del comune di gavi DOCG   Â 30,-

„marco BonFante“ • piemonte • 2022 100% Cortese bianco
Im schönen Nizza Monferrato führen Marco Bonfante und seine Schwester Micaela das Weingut in 
der zehnten Generation. Sie verfügen damit über die besten Weinlagen der Region und ernten damit 
höchste internationale Auszeichnungen.
Im Glas erscheint die Cortese - Traube in einer hellen strohgelben Farbe.Er hat einen feinen Duft, 
frisch, mit Noten von Zitrusfrüchten.Im Gaumen ist er zart und trocken. Eine angenehme, frische Säure 
begleitet diesen mineralischen Wein mit einem schönen,  harmonischen Abgang. Der Boden ist aus dem 
kompaktem Sandstein Serravalle. 300 Meter über dem Meeresspiegel.

„Tre Fie“ langhe arnais doc   Â 35,-

„marrone“ • piemonte • 2021P 100% Arnais
Arneis ist eine weisse Rebsorte, die bereits seit Jahrhunderten im Piemont angebaut wird – ihren 
Spitznamen “Barolo Bianco” hat sie nicht umsonst. Der Arneis ist strohgelb mit leicht grünlichem 
Schimmer. Ihn ziert ein zartes Bukett mit einem Duft von weissen Blüten, Kamille, Apfel, Pfirsich 
und Haselnuss; Am Gaumen zeigt sich der Wein frisch und fruchtig, mit zarter Mineralität und 
nussigem Schmelz mit angenehm langem Nachhall.  luca maroni 90/100 james suckling 91/100

abruzzen
Pecorino „Becco reale“ IGT 0,2l s 9,5 0,5l Ò 21 Â 28

„vignamadre“ • aBruzzo • 2022BIOP 100% Pecorino
Der Pecorino ist komplex und tiefgründig mit Noten von weissem Pfirsich, Salbei und Lavendel, 
die sich mit eleganten mineralischen, wie auch vegetabile Nuancen verbinden.    james suckling 90/100

Passerina „terreum91“ IGP TERRE DI CHIETI 0,2l s 9,5 0,5l Ò 21 Â 28

„vignamadre“ • aBruzzo • 2022 100% Passerina BIOP OHNE ZUGESETZTE SULFITE
In der Nase fein und fruchtig mit Zitrusnoten von Pink Grapefruit und exotischer Präsenz von Papaya 
Am Gaumen umhüllend und anhaltend, mit einem Abgang von weißen Früchten.  james suckling 90/100



marken

„Frida“ MARCHE IGT 0,2l s 9,5 0,5l Ò 21 Â 28

„casalFarneto“ • marken • 2022 BIOP 100% Passerina
Fein strukturierter Weißwein mit einer strohgelben Farbe. In der Nase zeigt er ein intensives Bouquet von 
Zitrusfrüchten, insbesondere Zitrone, sowie blumige Noten von Akazien und weißen Blüten.
Am Gaumen ist der Wein frisch und harmonisch mit einer ausgewogenen Säure und einem angenehmen mine-
ralischen Charakter. Noten von Grapefruit und grünem Apfel verleihen dem Wein eine lebendige Frische. 
Der Abgang ist langanhaltend und elegant. 

Verdicchio dei Castelli di Jesi Classico doc   Â 34

„il conte  villa prandone“ • marche • 2021P 100% Verdicchio
In der Nase frisch und fruchtig. Am Gaumen voll und aromatisch mit mineralischen und blumigen Nuancen

„Crisio“ verdicchio dei castelli di Jesi classico riserva doc   Â 39

„casalFarneto“ • marche • 2021 BIO 100% Verdicchio
Leuchtend-strahlendes Strohgelb. In der Nase satt nach Edelholz, Toast, kaltem Rauch, Banane, kandierter 
Ananas, Mandelblättchen. Zeigt sich am Gaumen satt und wuchtig, leicht bitterer Unterton, dazu minimal 
wahrnehmbares Tannin vom Fass, stoffig, lang, mit Druck.

„Vigna“ il cantico della Figura
verdiccio dei castelli di Jesi classico riserva docg   Â79
„andrea Felici“ • marche • 2018
 100% Verdicchio • 6300 nummerierte flaschen
CRU aus dem Weinberg S. Francesco, 55 Jahre alte Reben.
Boden:                           • kalkstein und ton
ernte:                           • anFang oktoBer
WeinBereitung:           • Fermentation auF der haut (2 Wochen)
altern auF der heFe:  • 12 monate in steinzeug, plus 6 Weitere in der Flasche
Der Anbau der Rebe ist ein wesentlicher Bestandteil der landwirtschaftlichen Kultur von Apiro. 
Hier gedeiht der Verdicchio auf frischen Böden und die Präsenz des Monte San Vicino gibt einen 
klaren Apennin-Akzent. Der Cantico della Figura Riserva zeigt eine grossartig kalibrierte Nase 
zwischen Wahrnehmungen von Zitrus, Mandel, Anis und mineralischen Anklängen von grosser 
Finesse und der Nachhall am Gaumen zeigt sich lebendig, von packender, herzhafter Energie.
Auszeichnungen:           • Winzer des Jahres 2020 - Gambero Rosso • Drei Gläser - Gambero Rosso Weine aus Italien• I faccini 96/100 - Ein wesentlicher Leitfaden für italienische Weine• Spitzenweine - Slow Wine• Vier Schrauben - Lebenslauf

trentino-südtirol
Pinot Bianco DOC TRENTINO   0,75 l Â 29,-

„cantina d‘ isera“ • trentino • 2022 100% Pinot bianco
Eleganter und frischer Weißwein aus der Region Trentino in Nord-Italien. Er besticht durch seine klare 
strohgelbe Farbe mit grünlichen Reflexen. In der Nase entfaltet er ein delikates Bouquet von weißen 
Blüten, Zitrusfrüchten und grünen Äpfeln, begleitet von einer subtilen mineralischen Note, die dem Wein 
eine gewisse Komplexität verleiht. Am Gaumen präsentiert er sich trocken und frisch mit einer angenehmen 
Säurestruktur. Die Fruchtaromen setzen sich fort und werden von einer dezenten cremigen Textur unter-
stützt. Der Abgang ist langanhaltend und hinterlässt einen erfrischenden Eindruck.

  Â79

 Fermentation auF der haut (2 Wochen)
 12 monate in steinzeug, plus 6 Weitere in der Flasche



weisswein kampanien
80 Kilometer nördöstlich von Neapel liegt das Städtchen Torrecuso. Hier 
in der Provinz Benevento betreibt Paolo Cotroneo seit über 20 Jahren das 
aufstrebende Weingut Fattoria La Rivolta. Dieses war zu Beginn des 20. 
Jahrhunderts von seinem Onkel Giovanni Cotroneo, einem Bankier aus 
Benevento, und dessen Frau Teresa gegründet worden. Paolo verzichtete 
anfänglich auf eigene Weine und verkaufte die Trauben an eine Kellerei. 
1997 stellte er die Weinberge auf biologischen Anbau um und legte so den 
Grundstein für die heutige Fattoria La Rivolta. Das massive Steinhaus 
aus dem 18. Jahrhundert liess er prachtvoll renovieren, den Keller ebenso. 
Ausgestattet mit moderner Technologie, keltert er hier seit dem Jahr 2000 
mit Erfolg eigene Weine, die bis nach Übersee verkauft werden. Die 
Fattoria La Rivolta umfasst knapp 30 Hektar Reben, die auf kalk- und 
lehmhaltigen Böden in der hügeligen Landschaft von Kampanien wachsen. Es sind vor allem autochthone, 
einheimische Sorten wie Bacca Bianca, Falanghina, Coda di Volpe und Fiano (alle weiss) sowie Aglianico 
und Piedirosso (rot), die Paolo zu typischen süditalienischen Weinen verarbeitet. Der Falanghina Taburno 
entsteht zu 100 Prozent aus der weissen, für Kampanien typischen Falanghina-Traube.

Falanghina DEL SANNIO DOP TABURNO  Â 34

„Fattoria la rivolta“ • campania • 2021BIOP 100% Falanghina
Im Bouquet nach Blüten, gelber Apfel, Ananas, 
Zitrusfrüchte,Mandel.
Am Gaumen saftig, mit mineralischem Geschmack, 
schmackhafter Säure und anhaltener Länge von 
fruchtigem und zitrusartigem Nachhall. 
james suckling: 90/100
the enthusiast 100 wines 90/100
antonio gallani 88/100

Greco TABURNO SANNIO DOP  Â 39

„Fattoria la rivolta“ • campania • 2022BIOP 100% Greco
Nase:          Exotisches Obst, etwas kräuterig, nussig und gelb-gewürzig 
                    nach teils angetrockneten gelben Früchten, dezent floral 
Gaumen:    Klare, feinsaftige, ganz trockene Frucht, überraschend kühl, sehr eine, lebendige Säure 
                    und griffiges, feines Tannin, nachhaltig am Gaumen, leicht hefig, gelb-gewürzig und tabakig,
                    etwas Salz im Hintergrund, getrocknet-florale Nuancen, etwas Tiefe, sehr guter Abgang
the enthusiast 100 wines 93/100
robert parker 90/100
decanter world wine awards 86/100

 sizilien
Etna Bianco „TRAINARA“ DOC Â 44

„generazione alessandro“ • sicilia • 2021 BIO 15% Catarratto, 85% Carricante
Die duftige Nase ist frisch, sehr klar und wirkt belebend, mit angenehmen, feinen Aromen von 
Zitronengras und Limette, im verspielten Wechsel mit aromatischen Noten von Thymian, Salbei, 
Basilikum und Gartenminze, begleitet von einem zarten Hauch Mineralität, an Feuerstein erin-
nernd. Der Geschmack des packenden Trainara Ätna Bianco 2018 ist kräftig und angenehm herzhaft. 
Die schöne Palette der Aromen und die grossartige Persistenz offenbaren die enge Verbindung mit 
dem Territorium und lassen Raum für eine lebendige Frische, mit einem langen, würzigen Abgang, 
der fruchtige Eindrücke von rosa Grapefruit hinterlässt und die Lust auf den nächsten Schluck 
anregt. Eindrucksvoller Weissweingenuss von den steilen Hängen des weltbekannten Vulkans.

YYY gambero rosso             wine enthusiast: 93/100



 friaul
Chardonnay DOC COLLIO	 0,75 l Â 30

„Polencic“ • friuli • 2022  100% Sauvignon • 80% Stahlaffination und 20 % holzausbau
Das Collio ist das berühmteste Weinbaugebiet im Friaul. Es erstreckt sich entlang der slowenischen Grenze im 
Nordosten Italiens und ist bekannt für seine hügelige Landschaft. Die Böden in dieser Region sind ideal für 
den Weinbau, da sie aus Mergel- und Sandstein bestehen, die an der Oberfläche in kleine Schuppen zerfallen. 
Dieser Vorgang wird auch als „Plonka“ bezeichnet, ein friulanischer Begriff für Mergel.
Chardonnay ist eine weiße Edelsorte, die weltweit angebaut wird. Je nach Bodenbeschaffenheit, Klima und 
Ausbau im Keller können sehr unterschiedliche Weine entstehen. Die Polencics sind Experten in ihrem Wein-
berg und wissen genau, welche Rebsorten und Böden die besten Ergebnisse liefern. Durch ihre Erfahrung haben 
sie festgestellt, dass Chardonnay besonders gut wird, wenn die Trauben von zwei verschiedenen Weinbergen 
stammen - einer mit überwiegendem Mergelanteil und der andere mit Sandstein.
Die Trauben aus diesen beiden Lagen werden zusammen vergoren. Ein kleiner Teil des Weins reift in Eichen-
holzfässern, während der Rest im Stahltank gelagert wird. Das Ergebnis ist ein Chardonnay, der verzaubert - er 
duftet zart und elegant nach reifen Äpfeln und frischer Brotkruste. Im Geschmack zeigt er fruchtige Noten, 
insbesondere von Äpfeln, mit einer schönen Konzentration und Fülle.
fallstaff 90/100

Sauvignon DOC COLLIO	 0,75 l Â 29

„Polencic“ • friuli • 2022  100% Sauvignon
Eleganter und frischer Weißwein mit einer leuchtend strohgelben Farbe. In der Nase entfalten sich intensive 
Aromen von grünen Äpfeln, Zitrusfrüchten und exotischen Früchten wie Passionsfrucht und Ananas. 
Hinzu kommen subtile Noten von frischem Gras und Kräutern.
Am Gaumen präsentiert sich der Wein trocken und lebhaft mit einer knackigen Säure. Die fruchtigen 
Aromen setzen sich fort und werden von mineralischen Nuancen begleitet. Der Abgang ist langanhaltend 
und erfrischend.

„il ramato“ Pinot Grigio DOC FRIULI	 0,75 l Â 34

„scarbolo“ • friuli • 2021 P 100% Pinot Grigio • 7 monate Stahlaffination	 magnum 1,5 l Â 69
Es ist kein Orangenwein, es ist kein Rosewein... es ist einfach „il ramato“. Ein Stil, der den Charakter, die 
Textur und den Charme von Pinot Grigio verkörpert und trotzdem in der Lage ist, den Genuss eines verges-
senen Getränks zu enthüllen. Die violette Farbe der Pinot Grigio-Trauben leitet sich von der Anwesenheit 
von Anthocyanen in der Haut oder den Farbpigmenten ab, die für rote Trauben charakteristisch sind, aber 
in weissen Trauben selten sind. Die verschiedenen Methoden der Vinifikation ermöglichen es dem Wein, die 
kupfer-bronzenen Noten bereits aus den Phasen vor der Gärung beizubehalten oder zu verlieren. Die perfekt 
reifen Trauben werden schonend gesammelt, gepresst und gerappt und mazerieren bei niedriger Tempera-
tur. Der Most beginnt also nicht sofort zu gären, sondern wird durch die charakteristischen kupferfarbenen 
chromatischen Noten bereichert, die einem Stil, der heute mit der Friaulischen Region verbunden ist, seinen 
Namen geben. Er repräsentiert eine zeitgemässere Vision von Pinot Grigio, „wie es einst gemacht wurde“. Seine 
Frische, Aromatizität und sein Geschmack sind die Einführung in die Komplexität des Pinot Grigio, der 
durch die alkoholische Gärung mit den Schalen und die lange Reifung in Fässern verstärkt wird.
wine spectator: 88/100                        james suckling 90/100                      fallstaff 91/100



lieber gast,
es ist unser Anliegen, Sie bei uns glücklich zu machen. Wir versuchen daher nur Lebensmittel 
von hoher Qualität und regionaler Herkunft zu verwenden. Leider gibt es Produkte, die ohne 
Zusatzstoffe nicht erhältlich sind aber dennoch von vielen Gästen gewünscht werden. Diese 
Zutaten oder Getränke haben wir aber für Sie gekennzeichnet. Sie sehen das an einer kleinen Zahl 
rechts oben. Diese Zahlen der gesetzlich zugelassenen Zusatzstoffe haben folgende Bedeutung:

Nr. 1  mit Konservierungsstoff
Nr. 2 mit Farbstoff
Nr. 3 mit Antioxidationsmittel
Nr. 4 coffeinhaltig
Nr. 5 chininhaltig
Nr. 6 mit Süssungsmittel Aspartam, enth. Phenylalaninquelle

Lebensmittelverordnung – LMIV (EU) Nr. 1169/2011

Wir weisen ausdrücklich darauf hin, dass alle bei uns verarbeiteten Lebensmittel Spuren 
von glutenhaltigem Getreide, Krebstieren, Eiern, Fischen, Erdnüssen, Sojabohnen, Milch, 

Sesamsamen,Sellerie, Senf, Sulfiten, Lupinen & Weichtieren enthalten können. 
Falls Sie eine Allergie gegen bestimmte Lebensmittel haben, informieren Sie uns bitte, 

unsere Kellner beraten Sie gerne.

A - Glutenhaltiges Getreide (Weizen)
B - Krebstiere
C -  Eier
D - Fische
E - Erdnüsse
F -  Sojabohnen
G - Milch
H - Schalenfrüchte (Nüsse)
I - Sellerie
J -. Senf
K - Sesamsamen
L - Schwefeldioxid und Sulphite
M - Lupinen
N - Weichtiere

UNSERE VEGANEN UND 
VEGETARISCHEN GERICHTE ERKENNEN SIE AN:

3 VEGETARISCH 

P 100% PFLANZLICH

GESTALTUNG UND DRUCK: FRANCESCO DORMIO


