
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Thunfisch Steak 

Thunfisch-Steak im Sesammantel, 
Avocado, Ponzumayonnaise, 
Thymianananans und Hibiskuskaviar 

23,20 – 

 

 Ceviche 

Wolfsbarsch-Ceviche mit Salat 
Süßkartoffeln, Mais und Zwiebeln 

22,30 - 

 

Tatar vom Jungbullen (160 gr.) 

Würziges Tatar vom Jungbullen, 
Toastbrot, Salzbutter und  
eingelegte rote Zwiebel 

25,60 – 

 

Pralinen 

Gebackene Kartoffelpralinen mit 
Kaninchenragout, geräucherter gelber 
Paprikacreme und Baby-Lattich-Salat 

19,30 - 

 

Caesar Salad „a la Traube” 

Blattsalat mit Kirschtomaten, 
Karotten, Hühnerfilets, gekochtem Ei,  
Brotcroutons und Parmesan-Späne 

18,80 - 

 

Griechischer Salat 

Griechischer Salat mit Avocado, 
Confit-Kirschtomaten, Gurken, 
Feta, Kalamata-Oliven, marinierter 
roter Zwiebel, gerösteter Paprika, 
Rucola, Zitronen-Oregano-Öl, 
griechische Zitronen-Joghurtcreme 
und knusprigem Filoteigchip 

17,30 - 

 

 

 

 Dieses Gericht ist frei von Gluten

 

 

 

 Tataki di tonno al sesamo 

Trancio di tonno in crosta di sesamo con 
avocado, maionese alla salsa ponzu, 
ananas al timo e caviale d’ibisco 

23,20 – 

 

 Ceviche 

Ceviche di branzino con insalata,  
patate dolci, mais e cipolla rosa 

22,30 - 

 

Tartare di vitellone (160 gr.) 

Tartare di vitellone, pane tostato, 
burro salato e cipolla rossa marinata  

25,60 – 

 

Praline 

Praline di patate fritte con ragù di coniglio, 
crema di peperoni gialli affumicati 
e insalatina di lattuga Baby 

19,30 - 

 

Caesar Salad „a la Traube” 

Insalata brasiliana con pomodorini, 
carote, filetti di pollo, uovo sodo,  
crostini di pane e scaglie di grana 

18,80 - 

 

Insalata greca 

Insalata greca con avocado, pomodorini 
confit, cetrioli, feta, olive Kalamata, cipolla 
rossa marinata, peperoni arrostiti, rucola, 
olio al limone e origano, crema di yogurt 
greco e limone e chips di pasta filo 

17,30 - 

 

 La pietanza non contiene glutine 
  



 

 

 

 

 

 

 

 

Rinderkraftbrühe  

Kräftige Rinderkraftbrühe  
mit Speckknödel und Leberknödel 

13,50 – 

 

 

Schwarzbrotsuppe 

Wirsing-Schwarzbrot-Suppe mit 
gebackenen Kartoffel-Speck-Krapfen 

15,90 – 

 

 

Sellerie-Trüffel-Cremesuppe 

Sellerie-Trüffel-Cremesuppe mit 
krokantem Eigelb und Trüffelmayonnaise 

17,00 - 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Dieses Gericht ist frei von Gluten

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Consommé 

Consommé di manzo 
con duetto di canederli 
di speck e fegato di vitello 

13,50 – 

 

 

Zuppa al pane nero 

Zuppa di verza e pane nero con 
frittelle croccanti di patate e speck 

15,90 – 

 

 

Crema di sedano rapa e tartufo 

Crema di sedano rapa e tartufo con tuorlo 
d’uovo croccante e maionese al tartufo 

17,00 - 

 

 

 

 

 

 

 La pietanza non contiene glutine 
  



 

 

Casarecce 

Casarecce mit Pilzragout in Pilzjus 
und hausgemachter Räucherricotta 

19,80 – 

 

 

Pressknödel 

Graukäsepressknödel auf 
Spinatpüree, Schnittlauchbutter 
und knusprigen Röstzwiebeln 

18,20 - 

 

 

 Risottino 

Cremiger Radicchio-Risottino mit 
Roquefort und Portweinbirnen 

22,80 – 

 

 

Kartoffelteigtaschen 

Kräuter-Kartoffel-Teigtaschen mit 
herbstlichem Gemüse und Frischkäse 
gefüllt auf Kartoffel-Kürbis-Mousseline 

19,00 – 

 

 

 

 

ALLE UNSEREN WARME VORSPEISEN  
SIND HAUSGEMACHT 

 

 Dieses Gericht ist frei von Gluten 

 
 * Gerne servieren wir Ihnen dieses Gericht 
mit glutenfreien Spaghetti und berechnen 
hierfür einen Aufschlag von 3,00 € 
 
Gerne servieren wir Ihnen unsere Vorspeisen 
als größere Portion und berechnen hierfür 
einen Aufschlag von 3,00 €

 

 

 

Casarecce 

Casarecce con ragù di funghi e jus 
con ricotta affumicata fatta in casa 

19,80 – 

 

 

Canederli pressati 

Canederli pressati al formaggio grigio 
su purea di spinaci, burro all’erba 
cipollina e cipolle croccanti 

18,20 - 

 

 

 Risottino  

Risottino cremeso al radicchio 
con Roquefort e pera al Porto 

22,80 

 

 

Ravioli  

Ravioli di patate alle erbe ripieni di 
verdure autunnali e formaggio fresco su 
mousseline di patate e zucca 

19,00 - 

 

 

 

TUTTI I NOSTRI PRIMI PIATTI 
SONO PREPARATI IN CASA 

 

 La pietanza non contiene glutine 
 
*  Volentieri Vi serviamo la pietanza 
con spaghetti senza glutine con un 
supplemento di € 3,00 
 
Volentieri Vi serviamo i nostri primi in 
porzione più abbondante con un 

supplemento di € 3,00 
  



 

 

Bandnudeln 

Schwarze Bandnudeln mit Garnelen- und 
Oktopusragout, Safran-Zucchinisauce, 
Kirschtomaten und Lauchstreifen 

22,80 - 

 

* Spaghetti alla chitarra  

„Spaghetti alla chitarra“ mit frischem 
Trüffel, Rohschinken, Kirschtomaten 
und Prosecco Schaum  

23,20 – 

 

Südtiroler Schlutzkrapfen 

Mit Spinat und Topfen gefüllte 
Schlutzer aus Bioroggen „Regiokorn“, 
Bergkäse und Pinienbutter 

17,50 – 

 

 100 % Vegan  
(Glutenfrei, vegan und Laktosefrei) 

Gebackene Steinpilz-Polenta-Sticks auf 
marinierten Chinakohl und Karottencreme 

19,60 – 

 

 

 

 

ALLE UNSEREN WARME VORSPEISEN  
SIND HAUSGEMACHT 

 

 Dieses Gericht ist frei von Gluten 

 
 * Gerne servieren wir Ihnen dieses Gericht 
mit glutenfreien Spaghetti und berechnen 
hierfür einen Aufschlag von 3,00 € 
 
Gerne servieren wir Ihnen unsere Vorspeisen 
als größere Portion und berechnen hierfür 
einen Aufschlag von 3,00 €

 

 

 

 

Tagliolini 

Tagliolini neri al ragù di gamberi 
e polpo, salsa di zucchine e zafferano, 
pomodorini e julienne di porro 

22,80 - 

 

* Spaghetti alla chitarra  

Spaghetti alla chitarra con tartufo fresco, 
prosciutto crudo, pomodorini ciliegino 
e schiuma al prosecco  

23,20 – 

 

Schlutzkrapfen dell’Alto Adige  

Mezzelune di segale Bio-regionale, 
ripiene di spinaci e ricotta,  
formaggio di montagna e burro ai pinoli 

17,50 – 

 

 100% Vegano  
(senza glutine, vegano e senza lattosio)  

Bastoncini croccanti di polenta ai 
porcino-cavolo cinese marinato 
e crema vellutata di carote 

19,60 – 

 

TUTTI I NOSTRI PRIMI PIATTI 
SONO PREPARATI IN CASA 

 

 La pietanza non contiene glutine 
 
*  Volentieri Vi serviamo la pietanza 
con spaghetti senza glutine con un 
supplemento di € 3,00 

 
Volentieri Vi serviamo i nostri primi 
in porzione più abbondante con 
un supplemento di € 3,00 
  



 
 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

Spanferkelnacken 

Spanferkelnacken mit Pflaume-Rosmarin-
Kartoffelkroketten, heimischem Apfelmus, 
lacto-fermentiertem Pflaumengel 
und Sommerkürbis 

29,30 – 

 

 Vitello Tonnato 

Lauwarmes “Vitello Tonnato” mit 
Thunfischschaum, gepufften Kapern, 
süß-sauer eingelegten Porto-Schalotten, 
Sprossen, La-Ratte-Kartoffeln und Jus 

28,20 -  

 

Hirschrücken 

Hirschrücken auf Rotkraut mit 
Sommer-Wurzelgemüse, 
Blaubeergel und Wacholdercrumble 

37,80 - 

 

 Wolfsbarschfilet 

Wolfsbarschfilet mit Shiitake-Pilzen, 
Lauch, Gewürztraminer-Schaum, 
Petersilienwurzel, Kräuteröl und 
Brombeeren 

33,20 – 

 

 Perlhuhnbrust 

Perlhuhnbrust mit Datterini-Tomaten, 
Feigen, Traubengel, Rote-Bete-
Mousseline, Basilikummayonnaise 
und Reischips 

28,90 – 

 

 Dieses Gericht ist frei von Gluten

 

 

 

 

Collo di maialino 

Collo di maialino con crocchetta di patate, 
prugne e rosmarino, mousse di mele 
nostrane, gel di prugne lattofermentate 
e zucca estiva 

29,30 – 

 

 Vitello tonnato 

Vitello tonnato tiepido con spuma tonnata, 
capperi soffiati, scalogno in agrodolce jus 
al porto, germogli, patate La Ratte  

28,20 - 

 

Sella di cervo 

Sella di cervo su crauti rossi, 
radiciestive dell’orto, gel di 
mirtillo nero e crumble al ginepro 

37,80 - 

 

 Branzino 

Filetto di branzino con funghi shiitake, 
porri, schiuma al Gewürztraminer, radice 
di prezzemolo, olio alle erbe e more 

33,20 -  

 

 Petto di faraona 

Petto di faraona con pomodorini datterini, 
fichi, gel di uva, mousseline di rapa rossa, 
maionese al basilico e chips di riso 

28,90 – 

 

 La pietanza non contiene glutine  



 

 

Rindergulasch  

Omas Rindsgulasch 
mit zwei Speckknödeln  

24,90 – 

 

Wienerschnitzel 

In Butterschmalz gebackenes 
Kalbsschnitzel mit Röstkartoffeln  
und Preiselbeer-Konfitüre serviert 

25,90 – 

 

Tatar vom Jungbullen (240 gr.) 

Würziges Tatar vom Jungbullen, 
Toastbrot, Salzbutter und  
eingelegte rote Zwiebel  

30,50 – 

 

 

 

 

 Tagliata  

Klassische Tagliata (Roastbeef) vom 
südamerikanischen Black Angus 
in Scheiben geschnitten mit  
Salzflocken dazu mariniertes 
Raukebeet, Parmesan-Späne 
und Balsamico-Mayonnaise 

29,90 – 

 

Traube Steak (ca. 550 gr)  
Wartezeit ca. 20 Minuten 

Würziges Rib-Eyesteak mit Dauphine-
Kartoffeln, Zwiebeldip, gegrillten  
Zucchini und Balsamico-Mayonnaise 

52,80 – 

 

 Dieses Gericht ist frei von Gluten

 

 

 

Gulasch di manzo  

Gulasch di manzo 
con due canederli allo speck 

24,90 – 

 

Wienerschnitzel 

Bistecca di vitello alla milanese impanata, 
fritta nel burro accompagnata da patate 
saltate e confettura di mirtilli rossi 

25,90 – 

 

Tartara di vitellone (240 gr.) 

Tartara di vitellone, pane tostato, 
burro salato e cipolla rossa marinata  

30,50 – 

 

 

 Tagliata 

Tagliata di Black Angus sudamericano 
(roastbeef) con fiocchi di sale, 
rucola marinata, scaglie di grana 
e maionese al balsamico 

29,90 – 

 

Traube Steak (ca. 550 gr) 
tempo di attesa ca. 20 minuti 

Rib-Eyesteak con patate Dauphine,  
dip alla cipolla, zucchine grigliate 
e maionese al balsamico  

52,80 – 

 

 La pietanza non contiene glutine 
 



 

 

Apfelstrudel 

Hausgemachter Mürbteig-Apfelstrudel  
auf Vanillesauce  

8,90 – 

 

 3 Mal „Dark“ Chocolate 

Schokoladentörtchen, luftiges 
Schokomousse und Praline  

13,80 – 

 

 Exotische Variation 
(Vegan, laktosefrei und glutenfrei)  

Kokosnussmousse, 
Passionsfrüchtesorbet, 
Mangoragout, 
Pistazie-Matcha-Tee-Crumble, 
Pitaya-Carpaccio und 
Hibiskugel 

12,30 – 

 

Tiramisù 

Klassische Mascarponecreme mit 
Löffelbiskuit und frischen Früchten  

9,60 – 

 

Zwetschgentris 

Zwetschgenknödel mit Vanillesauce, 
Zwetschgenschnitten und 
Zwetschgensorbet mit Mohncrumble 

14,30 – 

 

Käse Degustation 

Feine Käsespezialitäten, 
Nussbrot und getrocknete 
Aprikosenscheiben 

20,90 – 

 

 

 Dieses Gericht ist frei von Gluten 

 
Gedeck € 1,00/€ 1,50 pro Person

 

 

 

 

 

 

Strudel di mela 

Strudel di pasta frolla alle mele  
fatto in casa su salsa alla vaniglia 

8,90 – 

 

 Trilogia di cioccolato fondente 

Tortino, mousse e pralina al cioccolato 

13,80 – 

 

 Variazione esotica 
(vegano, senza glutine e lattosio)  

Mousse al coco, 
sorbetto al frutto della passione, 
ragù di mango, 
crumble al pistacchio e tè matcha, 
carpaccio di pitaya e 
gel all’ibisco 

12,30 – 

 

Tiramisù 

Crema classica al mascarpone 
con savoiardi e frutta fresca 

9,60 – 

 

Tris di prugne 

Canederlo dolce alle prugne con salsa 
alla vaniglia, trancio e sorbetto alle 
prugne con crumble ai semi di papavero 

14,30 – 

 

Degustazione di formaggi 

Degustazione di formaggi, 
pane alle noci e fettine  
di albicocche secche 

20,90 – 

 

 

 La pietanza non contiene glutine  

       
Coperto € 1,00/€ 1,50 a persona  
 

 


