


 
 
 
 
 
 

Es ist stets mein Bem¿hen unseren Gªsten im üIl Castelloû eine 

hohe italienische Kochkunst, basierend auf frischen Produkten, 

zu offerieren. Ich wünsche Ihnen einen guten Appetit. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Antonio Sciurti, I N H A B E R 
 
 
 
 
 

 
Graziella Sciurti, K Ü C H E N C H E F I N 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Wir verarbeiten in unserer Küche nur hochwertige Produkte, 

wenn möglich aus unserer Heimat Italien, und wollen somit 

den gehobenen Anspruch unseres Hauses bestätigen. 





Surprise Überraschungsmenü 

 
 

  
 

     

 
 
 
 
 
 

 

Graziella und Antonio Sciurti möchten Sie von ihrer guten 

italienischen Küche überzeugen. Genießen Sie ein Angebot 

der besonderen Art f¿r Gªste des Hauses üIl Castelloû. 

Bedingt durch die sehr große Nachfrage haben wir unser 

Angebot nochmals für Sie verfeinert und verbessert: 

 

Ein Überraschungs-Feinschmeckermenü mit sechs Gängen 

45,00ú 

 

zu einem Preis von nur 
 

 
 

Das Menü beinhaltet Amusegeule, Vorspeise, zweite 

Vorspeise, Pasta, Sorbet, Hauptgericht sowie ein Dessert. Den 

Haupt-gang ï wahlweise Fisch oder Fleisch ï benennen Sie 

bitte bei Ihrer Bestellung. Die begleitenden Getränke und 

Weine (nicht im Preis enthalten) empfiehlt Ihnen Antonio 

Sciurti persönlich. Wir wünschen unseren Gästen mit diesem 

Menü einen gelungenen kulinarischen Abend. 



Aperitive Aperitivi 

 
 
 
 
 
 

 

Aperitivo üIl Castelloû    PROSECCOCOCKTAIL 0,10 l 

Aperol    SODA 0,40 cl 

Campari    SODA 0,40 cl 

Campari    ORANGE 0,40 cl 

    

Cynar auf Eiswürfel  0,40 cl 
     

Kir Royal 0,10 l 

Martini    WEISS ODER ROT 0,50 cl 

Martini Cocktail    MARTINI DRY, GIN, OLIVE 0,40 cl 

Prosecco aus Venetien 0,10 l 

Prosecco üRudolfoû    MIT EINEM SCHUSS CAMPARI 0,10 l 

üBelliniû    PFIRSISCHPROSECCO À LA TONI 0,10 l 

Punt e Mes 0,40 cl 

Sherry    MEDIUM ODER DRY 0,50 cl 

 
 
 
 
 
 
 
 

6,50 ú  
 

4,50 ú  
 

4,50 ú  
 

5,50 ú  
 

4,50 ú  
 

7,50 ú  
 

4,50 ú  
 

4,50 ú  
 

6,50 ú  
 

6,50 ú 

Bellini 
 

7,50 ú 
 

Pfirsisch  

4,50 ú 

 

Peach Brandy 
 

4,50 ú 

Grenadine 
 

Zitronensaft 
 

  Prossecco 
 

   
 



Vorspeisen Antipasti 

 
 
 
 
 
 
 

 

Gegrilltes Gemüse    VERDURA ALLA GRIGLIA 
 
 
Carpaccio (Hauchdünnes Rinderfilet)  
CARPACCIO DI MANZO 
 
 
Edelfisch-Carpaccio  
CARPACCIO DI PESCE MISTO 
 
 
Kartoffel-Carpaccio mit frischem Tintenfisch  
CARPACCIO DI PATATE CON CALAMARI 
 
 
Parmaschinken mit Melone  
PROSCIUTTO CON MELONE 
 
 
Gemischte italienische Vorspeisenplatte aus der Vitrine 
 
ANTIPASTO MISTO 
 
 
Kalbfleisch mit Tomaten -Kapern-Thunfischsauce  
VITELLO TONNATO 
 
 
Italienischer, frischer Fischsalat  
INSALATA DI PESCE 
 
 
Wildschweinschinken mit Original-Büffelmozzarella  
PROSCIUTTO DI CINGHIALE CON MOZZARELLA 

 
 
 
 
 
 
 
 

8,50ú 
 

11,50ú 
 
 

11,50ú 
 
 

13,00ú 
 
 

10,50ú 
 
 

13,50ú 
 
 

11,50ú 
 

Vitello Tonnato 

13,50ú 
Fleisch: Kalbfleisch 

 
Zwiebeln, Petersilie 

14,50ú Oliven, Zitrone 
Salz, Pfeffer 

 
Sauce: Thunfisch 

 
Senf, Kapern 

 
Salz, Pfeffer 



Suppen Zuppe 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

üMinestroneû, eine klassische Gem¿sesuppe MINESTRONE 
 
 
Tomatencremesuppe    CREMA DI POMODORO 
 
 
Suppe aus passierten, frischen Tomaten    PASSATO DI POMODORO 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

6,00ú 
 

6,00ú 

 

7,00ú 



Salate Insalate 

 
 

 

Gemischter Blattsalat 6,00 ú  
 

INSALATA MISTA    
 

Rucolasalat mit gehobeltem Parmesankäse 7,50 ú  
 

RUCOLA E PARMIGGIANO    
 

Rucolasalat mit gebratenen Pilzen und gehobeltem Parmesankäse 10,50 ú  
 

RUCOLA FUNGHI E PARMIGGIANO    
 

Rucolasalat mit gegrilltem Tintenfisch 11,50 ú  
 

RUCOLA CON CALAMARI    
 

Tomaten auf Original-Büffelmozzarella mit Dressing 10,50 ú  
 

CAPRESE    
 

üIl Castelloû, 12,50 ú  
 

gemischter Blattsalat mit Champignon, Krevetten und Nussmischung    
 

INSALATA üIL CASTELLOû    
 

üGraziella Spezialû, 14,50 ú Blattsalate 
 

Blattsalate veredelt mit einem kleinen Rinderfilet    
 

INSALATA üGRAZIELLA SPECIALEû   Tomaten und / oder Paprika 
 

  

18,50 ú 

vielleicht Radieschen 
 

üGourmet-Salatû, Zwiebeln und / oder Gurken 
 

Blattsalate veredelt durch frische, gegrillte Edelfisch-Happen   Senf und / oder Saure Sahne 
 

 

üIL GOURMETû 
    

INSALATA   verschiedene Kräuter 
 

    Essig und Olivenöl 
 

    Pfeffer & Salz 
 

 
 
 

Unsere Salate sind stets frisch und werden mit hochwertigen Essigen 

sowie nativen, kalt gepreßten Olivenölen liebevoll zubereitet. 



Nudelgerichte Paste 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

Spaghetti mit Olivenöl, Knoblauch und Peperoni  
SPAGHETTI OLIO, AGLIO E PEPERONCINO 
 
 
Spaghetti üDiavoloû mit Knoblauch und Chillischoten (sehr scharf) 
 
SPAGHETTI üDIAVOLOû 
 
 
Spaghetti mit Pilzen der Saison, zubereitet im Grana-Käselaib  
SPAGHETTI FUNGHI GRANA 
 
 
Spaghetti mit frischen, unbehandelten Pistazien aus 

Sizilien in einer Chili-Creme-Sauce (leicht pikant) 
 
SPAGHETTI PISTACCHIO 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

7,50ú 
 
 

8,50ú 
 

 

13,50ú 
 
 
 

13,50ú 

 

Tagliatelle mit Lachs, veredelt durch einen Schuß Brandy 12,50 ú  
 

TAGLIATELLE AL SALMONE    
 

Tagliatelle mit gebratenen Riesengarnelen 13,50 ú  
 

in knoblauch-aromatisiertem Olivenöl und Zucchini    
 

TAGLIATELLE SCAMPI E ZUCCHINI   

Spaghetti Vongole 

 

Tagliolini mit Meeresfrüchten und Zitronen-Pesto 13,50 ú  

 
 

TAGLIOLINI MARINARA   Spaghetti Nummer 9 
 

 

22,50 ú 
Venusmuscheln 

 

Nudelvariation des Hauses ï ausschließlich nur für zwei Personen Weißwein 
 

PASTA MISTA PER DUE PERSONE   Knoblauch, Peperoncino 
 

   Kirschtomaten 
 

Frisch zubereitete Pasta mit am Tisch gehobelten Trüffel der Saison   Olivenöl 
 

PASTA AL TARTUFO   Pfeffer & Salz 
 

 
Je nach Trüffel-Saison, Preis auf Anfrage 



Fleischgerichte Rind Carne di Manzo 

 
 
 
 
 
 
 

 

Rumpsteak vom Grill *  
BISTECCA ALLA GRIGLIA 

 
 

Rumpsteak mit grünem Pfeffer *  
BISTECCA AL PEPE VERDE 

 
 

Rumpsteak mit Steinpilzen *  
BISTECCA AI PORCINI 

 
 

Tranchierter Roastbeef unter Parmesan-Rucola-Bett *  
BISTECCA A TRANCIO 

 
 

Filet mit grünem Pfeffer *  
FILETTO AL PEPE VERDE 

 
 

Filet im Pfeffermantel *  
FILETTO AL PEPE NERO 

 
 

Filet mit Gorgonzolasauce *  
FILETTO AL GORGONZOLA 

 
0  

Filet mit Steinpilzen vorsichtig mit Knoblauch aromatisiert *  
FILETTO AI PORCINI 

 
 

Eine Spezialität unseres Hauses:  
Dünn geschnittenes Rinderfilet mit Ruccola belegt, 

wird auf einem heißen Tonteller gegart und serviert * 
 

TAGLIATA TOSCANA 
 
 

 
* B E I L AG E N  F Ü R  A L L E  F L E I S C H G E R I C H T E  N A C H  I H R E R  W A H L 

Rosmarinkartoffeln; dazu frisches Gemüse oder Salat  

 
 
 
 
 
 
 

 
 

17,50 ú  
 

18,50 ú  
 

18,50 ú  
 

22,50 ú  
 

23,50 ú  
 

23,50 ú  
 

24,50 ú 

 
 

Rumpsteak Pizzaiola 
 

24,50 ú 

 

Roastbeef 
 

  Tomaten, Knoblauch 
 

24,50 ú 

Oregano, Oliven 
 

Kapern, Peperoncino 
 

  Olivenöl 
 

  Pfeffer & Salz 
 

   
 



Fleischgerichte Kalb Carne di Vitello 

 
 
 
 
 
 
 

 

Kalbschnitzel in einer Weißweinsauce *  
SCALOPPINA AL VINO BIANCO 

 
 

Kalbschnitzel in einer Limetten-Zitronensauce *  
SCALOPPINA AL LIMONE 

 
 

Kalbschnitzel mit Blaubeeren in einer Portweinsauce *  
SCALOPPINA AL PORTO E MIRTILLI 

 
 
Kalbschnitzel üSaltinboccaû mit Schinken und Salbei *  
SALTINBOCCA ALLA ROMANA 

 
 

Saftige Rouladen gefüllt mit Schinken und Mozzarella *  
INVOLTINI ALLA PIEMONTESE 

 
 

Kalbsleber mit Zwiebeln, Apfelessig und Olivenöl *  
FEGATO ALLA VENETA 

 
 

Kalbsleber in einer Butter-Salbeisauce *  
FEGATO AL BURRO E SALVIA 

 
 

Kalbsnieren ï penibel gesäubert ï in einer Senfsauce *  
ROGNONE ALLA SENAPE 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
* B E I L AG E N  F Ü R  A L L E  K A L B S G E R I C H T E  N A C H  I H R E R  W A H L  
 

 Rosmarinkartoffeln; dazu frisches Gemüse oder Salat  

 
 
 
 
 
 
 

 
 

16,50 ú  
 

16,50 ú  
 

16,50 ú  
 

16,50 ú  
 

17,50 ú  
 

17,50 ú  
 

17,50 ú 

 
 

Kalbsleber Veneta 
 

17,50 ú 

 

Frische Kalbsleber 
 

  Zwiebeln 
 

  Apfelessig 
 

  Olivenöl, Butter 
 

  etwas Kalbsjus 
 

  Pfeffer & Salz 
 

   
 



Fleischgerichte Lamm Carne dôAgnello 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
Lammkoteletts vom Grill *  
COSTOLETTE DôAGNELLO ALLA GRIGLIA 
 
 
Lammkoteletts in einer Rotweinsauce *  
COSTOLETTE DôAGNELLO AL VINO ROSSO 
 
 
Lammrücken mit einer Kräuterkruste und einer 

pikanten Tomatensauce an Ihrem Tisch tranchiert ï 

dazu reichen wir als Beilage gegrilltes Gemüse 
 
COSTOLETTE DôAGNELLO ALLôORTOLANA 

 
 
 
 
 
 
 

 

                   21,00ú 

 

 22,00ú 

pro Person 22,50ú 

 
* B E I L AG E N  F Ü R  A L L E  L A M M G E R I C H T E  N A C H  I H R E R  W A H L  

 

, ; Rosmarinkartoffeln; dazu frisches Gemüse oder Salat  

 

Kinderkarte Bambini 

 
 
 
 

 

Spaghetti üBologneseû mit Tomaten-Hackfleischsauce  
SPAGHETTI ALLA BOLOGNESE 
 
 
Nudeln (Penne) mit frischem Gemüse  
PENNE ALLE VERDURE 
 
 
Paniertes Kalbsschnitzel (Wiener Schnitzel) mit Pommes 

frites, gerne mit Ketchup und/oder Mayonaise 
 
MILANESE CON PATATINE 

 
 
 
 

 

6,00ú 
 

 

6,00ú 
 
 
 

9,50ú 



Fischgerichte Pesce 

 
 

Lachsfilet mit einer aromatischen Pfeffersauce * 18,50 ú 

SALMONE AL PEPE VERDE   

üPesce mistoû ï Gemischter, frittierter Fisch * 19,50 ú 

FRITTO MISTO DI MARE   

Goldbrasse vom Grill * 20,50 ú 

ORATA ALLA GRIGLIA   

Seebarsch vom Grill * 20,50 ú 

SPIGOLA ALLA GRIGLIA   

Scampi üalla Chefû ï 22,00 ú 

in Cognac gebratene Riesengarnelen an einer Kräutermarinade *   

SCAMPI ALLA CHEF   

Scampi und Calamari nach Art des Hauses ï 24,50 ú 

perfekt gegrillte Riesengarnelen und Tintenfische   

mit Weißwein abgelöscht, frische Zitronen sauce *   
     

SCAMPI E CALAMARI ALLA GRIGLIA    

EDELFISCH IN PERFEKTION NACH IHRER WAHL ï 24,50 ú 

Seebarsch oder Dorade in der Salzkruste *   

SPIGOLA OPPURE ORATA AL SALE   
 
 

* B E I L AG E N  F Ü R  A L L E  F I S C H G E R I C H T E  N A C H  I H R E R  W A H L   
Spaghetti, Tomatenspaghetti, Tagliatelle; Salzkartoffeln oder 

Reis; dazu frisches Gemüse oder Salat  

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Scampi und Calamari 

nach Art des Hauses 

Scampi 13/15 
 

frische Calamarituben 
 

Oregano, Tomaten 
 

Knoblauch, Tomatensaft 
 

Zitronen 
 

Olivenöl, Weißwein 
 

Pfeffer & Salz 



Traumhafte Desserts Dolci 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

Zitronensorbet  
SORBETTO AL LIMONE 
 
 
üTartufoû ï Schokoladen-Vanilleeis-Kugel  
TARTUFO 
 
 
üCassataû ï Hausgemachtes Mandeleis mit kandierten Früchten 
 
CASSATA 
 
 
üCrema Catalanaû ï Vanillecreme mit flambiertem braunen Zucker 
 
CREMA CATALANA 
 
 
üPanna Cottaû ï Vanille-Rahmpudding mit frischen Früchten  
PANNA COTTA 
 
 
Schokoladensoufflé  
SOUFFLÉ ALL CIOCCOLATO 
 
 
üZabaioneû ï Eierschaum mit Vanilleeis  
ZABAIONE 
 
 
üZabaione Gratinatoû ï  
Eierschaum auf Früchten und Vanilleeis gratiniert  
ZABAIONE GRATINATO 
 
 
üIl Castelloû ï  
Eine Dessert-Variation nach Art des Hauses  
VARIAZIONE DELLA CASA 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4,50 ú  
 

6,00 ú  
 

6,50 ú  
 

6,50 ú  
 

6,50 ú  
 

7,00 ú  
 

6,00 ú 

 
 

Cassata 
 

6,50 ú 

 

Mandeln 
 

  kandierte Früchte 
 

  Maraschino 
 

8,00 ú 

Vanilleschote 
 

Pistazienkerne 
 

  Butter, Zucker 
 

   
 



Käse Formaggi 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Bel Paese 
 
 
Gorgonzola 
 
 
Parmiggiano (Parmesan) 
 
 
Pecorino 
 
 
Gemischte Käseplatte mit Nüssen  
und unserer beliebten, hausgemachten Zwiebelmarmelade 
 
FORMAGGIO MISTO CON MARMELLATA DI CIPOLLE 

 
 
 
 
 
 
 

 

8,00ú 
 
8,00ú 
 
8,00ú 
 
8,00ú  

 

10,50ú



Kaffee Finale uno 

 
 
 
 
 
 
 

 

Espresso 
 
 
Espresso doppelt 
 
 
Tasse Kaffee 
 
 
Cappuccino mit geschäumter Milch 
 
 
Latte üMacchiatoû ï Milchkaffee 

 
 
 
 
 
 
 
 

2,50ú 
 

4,50ú 

 

3,00ú 

 

3,50ú 

 

4,00ú 

 
 
 
 


