
das restaurant IL VECIO MACELLO war zu beginn des 
letzten jahrhunderts ein aus mehreren räumlichkeiten 
bestehendes gebäude zur verarbeitung des soeben 
geschlachteten fleisches. an der decke können sie 
noch immer das vernetzte rohrsystem sehen, welches 
dem dampfdruck beim pasteurisierungsvorgang und 
der fleischverarbeitung diente. 
damals formte die etsch dort wo sich das 
schlachthaus befand, eine sandbank, auf welche sich 
zahlreiche pfahlbauten stützten, die den ewern zum 
anlegen dienten, welche von der adria aus der etsch 
entlang waren, gewürze und täglich frischen fisch 
aus dem nahen lebhaften venedig schifften - sinnbild 
für einen aufblühenden handel, nicht nur was den 
lebensmittelbereich betrifft.  die erinnerung an 
diesen zusammengewürfelten markt hat unsere küche 
inspiriert, die kombination aus fleisch und fisch, eine 
mischung aus rohstoffen, welche nach den kriterien 
frische und regionalität ausgewählt werden. 
wir bemühen uns darum, ihnen nicht nur 
ausgezeichnetes essen anzubieten, sondern auch die 
erinnerung an den geschmack dieser großartigen, 
traditionellen lokalen küche. 



das degustations-menü wird für den ganzen tisch serviert

 5 fleisch-degustationsmenü € 75  
a persona

kalbfleisch mit thunfischsauce cbt  
mit rotem thunfisch-tartar (c-p-f-l)

kalbsmark, fleisch mit einem messer geschlagen 
und schwarzem trüffel (garronese veneta) (e-f-h-i-l)

linguine mit rucola-pesto, pecorino 
und schwarzem pfeffer-crumble (a-f-g-m)

rossini-filet und borettana-zwiebel (a-e-f-g-h-i)

kakao-keks, gesalzenes karamell und rote früchte (a-c-g-h)

 5 fisch-degustationsmenü € 75  
a persona

tartare trio (d-f-i-m-n-p)

meeresfrüchtesalat (b-d-p)

handgemachte frische tagliolini-pasta 
mit meeresfrüchten (a-b-c-d-e-g-i-n-p)

wolfsbarsch auf sommersalat  
und orientalischer brühe (d-i)

cannelés mit tonkabohne und erdbeeren (a-c-g-h)

 gran cruditè € 48 
1 rote “mazara del vallo” garnele (a-b-d-n-p) 

1 blaue “caledonia” garnele (a-b-d-n-p) 

1 afrikanische tiefseegarnele (a-b-d-n-p) 

1 tigergarnele (a-b-d-n-p) 

1 scampi (a-b-d-n-p) 
3 tartar (je nach verfügbarkeit) (b-d-o-p) 
1 auster ( je nach verfügbarkeit) (o-b-p)



 roher fisch 

austern / rote garnelen / lila garnelen / scampi (a-b-d-n-p) 

al pz. € 6

blaue garnelen / tigergarnele (a-b-d-n-p) 

al pz. € 5

 unser roher fisch 

carpaccio mit fisch des tages (a-b-d-n-p) 

€ 22

tartare-trio (d-f-i-m-n-p) 

€ 25

 antipastis 

ein paar eier auf kartoffelpüree, parmesancreme und trüffel (c-g) 

€ 18

kalbfleisch mit thunfischsauce cbt  
mit rotem thunfisch-tartar (c-p-f-l) 

€ 20

gebratene rosa garnelen und saucen (b-f) 

€ 18

jakobsmuscheln nach art des küchenchefs (b-d-g-n-p) 

€ 20

meeresfrüchtesalat (b-d-p) 

€ 20

“saor” trio (a-b-c-d) 

€ 18

seespinnensalat (b) 

€ 22

kalbsmark, fleisch mit einem messer geschlagen 
und schwarzem trüffel (garronese veneta) (e-f-h-i-l) 

€ 22

muscheln nach marinara-art (b) 

€ 18



alle frischen Nudeln sind hausgemacht

 vorspeise 

risotto mit “amarone della valpolicella”  
und kürbischutney (g-i-n) 

€ 20

spaghetti alla chitarra, handgemacht 
mit muscheln und bottarga (a-c-i-p) 

€ 22

pacchero mit hummerragout (a-b-c-d-e-g-i-n-p) 

€ 25

tagliolini, handgemacht mit ente 
und schwarzem trüffel (a-c-g-i-n) 

€ 20

linguine mit rucola-pesto, pecorino 
und schwarzem pfeffer-crumble (a-f-g-m) 

€ 18

reis-ravioli mit champignons und aal (a-c-f-g) 

€ 18

handgemachte frische tagliolini-pasta 
mit meeresfrüchten (a-b-c-d-e-g-i-n-p) 

€ 22



 beilagen 

gekochtes gemüse      € 8

saisonsalat      € 8

 hauptgerichte 

gemischte frittierte marktgerichte (a-b-d-e-f-g-h-i-p) 

€ 26

aalsteak auf weißer polenta 
und meeresfrüchtereduktion (a-b-d-f-g-p) 

€ 28

wolfsbarsch auf sommersalat  
und orientalischer brühe (d-i) 

€ 28

lammkarree cbt, saubohnenpesto 
und minz-béarnaise (c-i-g) 

€ 30

rossini-filet und borettana-zwiebel (a-e-f-g-h-i) 

€ 45

tintenfisch und sepia in bbq-sauce (a-b-d-e-f-g-h-i-p) 

€ 28

rinderbäckchen auf weichen kartoffeln (g-n) 

€ 26

bbq-makrele mit zucchini-scapece und erdnüssen (d-e) 

€ 24

fisch des tages (d-e) 

all’etto € 8



alle desserts sind hausgemacht

 dessert 

cannelés mit tonkabohne und erdbeeren (a-c-g-h) 

€ 9

kakao-keks, gesalzenes karamell und rote früchte (a-c-g-h) 

€ 12

millefeuille und “fior di latte”-eis (a-c-g) 

€ 9

crêpe suzette mit “fior di latte”-eis (a-c-e-g-h) 

€ 15

löffel-sorbet (a-c-e-g-h-m) 

€ 9

auswahl an italienischen käsesorten mit hausgemachten  
marmeladen und kompott (a-e-g-l-n) 

€ 18



 bar und café 

wasser	 €	 4

getränke	 €	 5

espresso	 €	 3

espresso corretto	 €	 4

cappuccino	 €	 3

koffeinfreier kaffee	 €	 3

gersten- oder gingsengkaffee	 €	 3

tee und kräuter- oder früchtetee	 €	 4

handwerklich hergestelltes bier 0,50 cl	 €	 11

grappas
dolce vite amarone	 €	 5 
dolce vite chardonnay	 €	 5
dolce vite moscato	 €	 5 
domenis 1898 secolo	 €	 8 
domenis 1898 storica bianca	 €	 8 
domenis 1898 storica nera	 €	 8 
domenis 1898 storica riserva	 €	 8 
bonollo of amarone	 €	 12
berta monte acuto	 €	 12

amari (magenbitter)	
montenegro | averna | unicum | sambuca
di saronno | ramazzotti | fernet
branca menta | jägermeister | petrus	 €	 5 

andere amari 	 €	 7

gedeck € 4,5



 allergene 
a = gluten

b = krebstiere und daraus gewonnene erzeugnisse

c = eier

d = fisch und daraus gewonnene erzeugnisse

e = erdnüsse und daraus gewonnene erzeugnisse

f = sojabohnen und daraus gewonnene erzeugnisse

g = milch und daraus gewonnene erzeugnisse

h = schalenfrüchte und daraus gewonnene erzeugnisse

i = sellerie und daraus gewonnene erzeugnisse

l = senf und daraus gewonnene erzeugnisse

m = sesamsamen und daraus gewonnene erzeugnisse

n  = schwefeldioxid und sulphite 

o = lupinen und daraus gewonnene erzeugnisse

p = weichtiere und daraus gewonnene erzeugnisse

Gerne erteilen wir Auskunft über die Zutaten unserer Gerichte. Bei besonderen Bedürfnissen oder eventuellen 
Allergien Bitte informieren Sie unsere Mitarbeiter, damit wir Ihnen dabei behilflich sein können, eine andere Wahl 
zu treffen. Unser Gemüse und Obst wird lokal eingekauft - eine „kurze Lebensmittelkette“, die das Gleichgewicht 
zwischen Mensch und Umwelt beachtet. Für uns sind das grundlegende Werte. 

Die Gerichte auf unserer Speisekarte können Allergene enthalten, dazu zählen Gluten, Krebstiere, Eier, Erdnüsse, 
Schalenfrüchte, Sojabohnen, Milche und daraus gewonnene Erzeugnisse, Sellerie, Weichtiere, Fisch, Senf, Lupinen 
und Schwefeldioxid. Bitte teilen Sie unseren Mitarbeitern eventuelle Allergien oder Lebensmittelunverträglichkeiten 
mit. Um die Frische zu gewährleisten, werden einige unserer Produkte schockgefrostet. (Reg. CE N° 852/04). 
Bei Bedarf werden Tiefkühlprodukte verwendet.


