
famiglia d’atri
dal 1820. sette generazioni in gastronomia

Wir sind ein Ort für Familie und Freunde - 

freuen uns aber auch immer über neue Gäste. 

Verbringen Sie eine wunderbare Zeit in unserem 

einzigartigen Restaurant 

und lassen Sie sich verwöhnen.



kinderschutz
Das Il Melograno ist stolz darauf, Unterstützer des Vereins 
„Bündnis Kinderschutz Österreich“ zu sein, dessen Obmann 

Roberto d’Atri sich aktiv für missbrauchte Kinder in 
Österreich einsetzt. Der Verein hilft in jeglicher Weise von 
der mentalen bis zur rechtlichen Unterstützung. Deswegen 

bitten wir Sie auch um Verständnis, dass wir 
pro Tisch 1€ für den Kinderschutz verrechnen. 

Über weitere Unterstützung würden wir uns freuen. 
Unser Spendenkonto bei der Erste Bank  

AT63 2011 1844 6863 7900 
Für mehr Informationen fragen Sie Roberto d’Atri 

oder finden Sie uns unter 
www.bündnis-kinderschutz.at 

www.facebook.com/kinderschutzgehtunsalleanoesterreich 
www.instagram.com/kinderschutzgehtunsallean/ 

office@buendnis-kinderschutz.at

http://www.xn--bndnis-kinderschutz-59b.at
http://www.facebook.com/kinderschutzgehtunsalleanoesterreich
http://www.instagram.com/kinderschutzgehtunsallean/


antipasti

BURRATA
(ab 2 Personen) 

Handgezogene Burrata aus Andria, dem Geburtsort der unverfälschten, 
echten Burrata in Apulien, serviert mit 
Honigtomaten und frischem Basilikum. 

(am Tisch zubereitet) 

(for two) 
Handmade Burrata from Andria, the birthplace of the original Burrata in Apulia. 

Served with honey tomatoes and fresh basil. 
(prepared at the table) 

22,90 € 
pro Person 
per Person 

CARPACCIO DI MANZO
Bio-Rinderfilet-Carpaccio mit Rucola und Parmesan. 

Organic beef fillet carpaccio with rocket and parmesan.  

22,90 € 

FRITTO MISTO DI MARE 
Frittierte Calamari und Garnelen mit Zitrone aus Sorrent  

Fried calamari and prawns with Sorrento lemon 

22,90 €

GEDECK €4,90 inkl. Hausgemachte Focaccia, diverse Brotsorten, Crostini, Bio-Olivenöl 
& 15 jähriger Balsamico-Essig 

Coverage €4.90 including homemade focaccia, various types of bread, crostini, organic olive-oil 
& 15 year old balsamic vinegar



antipasti

CAPESANTE CRUDE
Rohe, am Gaumen zart schmelzende De Luxe Jakobsmuscheln mit Zitrone aus Sorrent und 

Olivenöl extra vergine. 

Raw De Luxe Scallops that melt gently on the palate, with Sorrento lemon 
and extra virgin olive oil 

36 € 

TRIS DI ANTIPASTI
Vorspeisentrilogie auf Wunsch zusammengestellt. 

 bitte fragen Sie das Servicepersonal nach dem Preis  

Appetizer trilogy put together on request 

please ask our staff for the pricing 

Bei Fragen zu Allergenen und Zusatzstoffen wenden Sie sich bitte an unser Servicepersonal. 

For questions about allergens and additives please contact our service staff.



paste

SPAGHETTI ALLA „ANNA“
Die Lieblings-Pasta der Tochter Anna. Ein Klassiker auf höchstem Niveau mit frischen 

Honigtomaten, Sugo, Parmigiano Reggiano und Basilikum 

The favourite-Pasta of daughter Anna. A classic of highest level with fresh honey-
tomatoes, Sugo and Parmigiano Reggiano  

19,90 € 

CAVATELLI ALLA BOLOGNESE
Hausgemachte Cavatelli mit Apulischem ragù vom Lamm, Kalb und Rinderfilet, 

serviert in einem Pecorino Käselaib 

(wird am Tisch zubereitet) 

Homemade cavatelli with Apulian ragù of lamb, veal and beef fillet, 
served in a pecorino cheese wheel 

(prepared at the table) 

22,90 € 

LINGUINE ALL’ ASTICE
Linguine mit einem ganzen ausgelösten Hummer , in einem leicht scharfen 

Honig/Tomaten Fond 

Linguine with a whole shelled Lobster, in a slightly spicy Honey/Tomato Fond 

59,90 € 

Gerne servieren wir auf Wunsch auch halbe Portionen als Zwischengang. 
Bei Fragen zu Allergenen und Zusatzstoffen wenden Sie sich bitte an unser Servicepersonal. 

We are happy to serve half portions as an intermediate course upon request. 
For questions about allergens and additives please contact our service staff.



piatti al tartufo

OCCHIO DI BUE AL TARTUFO
Bio-Eidotter mit weissem Alba-Trüffel 3g 

Organic egg yolk with Alba white truffle 3g 

48 € 

TAGLIOLINI AL BURRO E TARTUFO
Hausgemachte Tagliolini auf Butter mit weissem Alba-Trüffel 3g 

Homemade tagliolini in butter with Alba white truffle 3g 

55 € 

GUANCIA DI VITELLINO CON TARTUFO
Milchkalbsbackerln mit weissem Alba-Trüffel 3g und Erdäpfelpüree  

Milk veal cheeks with white Alba truffle 3g and mashed potatoes 

58 € 

ZABAIONE AL TARTUFO
Weinschaumcrème mit weissem Alba-Trüffel 2g 

Wine foam cream with white Alba truffle 2g 

22 €

Bei Fragen zu Allergenen und Zusatzstoffen wenden Sie sich bitte an unser Servicepersonal. 

For questions about allergens and additives please contact our service staff.



pesce 
SOGLIOLA AL BURRO E LIMONE

Baby Wildfang Seezunge mit Büffelbutter-Zitronencréme aus Sorrent 

Baby wild-caught sole with buffalo butter and lemon from Sorrento. 

55 € 

GAMBERONI
Wild-Garnelen mit Zitrone aus Sorrent, „à la minute* geräuchert und kross angebraten. 

(am Tisch zubereitet) 

Wild prawns with lemon from Sorrento. 
smoked "à la minute" and crisply sautéed. 

(prepared at the table) 

49 € 

BRANZINO AL SALE
(ab 2 Personen) 

Wildfang-Wolfsbarsch im Ganzen, serviert in brennender Salzkruste. 
Dieses hauseigene Rezept ist das älteste der Familie d'Atri. 

(am Tisch zubereitet) 

(for two) 
Wildcaught Branzino 

as a whole, served in burning salt crust. 
This recipe is the oldest of the d'Atri family. 

(prepared at the table) 

119 € 
(Der Branzino wiegt ca. 1,3 kg,) 

(The weight of the fish is about 1,3 kg,) 

Wählen Sie dazu Ihre gewünschte Beilage. 
Bei Fragen zu Allergenen und Zusatzstoffen wenden Sie sich bitte an unser Servicepersonal. 

Please select a side dish of your own choice. 
For questions about allergens and additives please contact our service staff. 



pesce

BRANZINO AL FORNO
(ab 2 Personen) 

Wildfang-Wolfsbarsch im Ofen gebraten oder auf Wunsch auch gegrillt. 
mit Weißwein-Fond, Tomaten, Basilikum, Oliven und Kapern. 

(am Tisch zubereitet) 

(for two) 
Wildcaught Branzino as a 
whole, roasted in the oven, 

with white wine, tomatoes, basil, olives and capers. 
(prepared at the table) 

119 € 

Wartezeit: mind. 45 Minuten 
(Der Branzino wiegt ca. 1,3 kg,) 

Waiting time: minimum 45 Minutes 
(The weight of the fish is about 1,3 kg,) 

Wählen Sie dazu Ihre gewünschte Beilage. 
Bei Fragen zu Allergenen und Zusatzstoffen wenden Sie sich bitte an unser Servicepersonal. 

Please select a side dish of your own choice. 
For questions about allergens and additives please contact our service staff. 



carne

RIB EYE STEAK
Zartes, U.S.A. dry aged prime Ribeye Steak, am Lavasteingrill gebraten, 

Tender, juicy U.S.A. Prime Ribeye Steak, roasted on the lava stone grill, 

49,90 € 
(Gesamtgewicht 350 g) 

(total weight 350 g)

FILET MIGNON
„Lady Steak“ U.S.A.Prime-Bio-Rinderfilet (150g) 

„Lady Steak“ U.S.A.Prime-organic beef fillet  (150g) 

49,90 € 

SCALOPPINA AL LIMONE
Milchkalb Filet mit Büffelbutter-Zitronencréme aus Sorrent. 

Fillet of milk veal with buffalo butter and lemon from Sorrento. 

42 €

Wählen Sie dazu Ihre gewünschte Beilage sowie die Garstufe. 
Bei Fragen zu Allergenen und Zusatzstoffen wenden Sie sich bitte an unser Servicepersonal. 

Please select a side dish of your own choice as well as your preferred degree of doneness. 
For questions about allergens and additives please contact our service staff. 



carne speciali

BISTECCA ALLA FIORENTINA (1.5-2kg)
Toskanisches Chianina Bistecca für 2-4 Personen vom Lavasteingrill 

Tuscan Chianina Bistecca for 2-4 persons from the lava stone grill 

15€/100g 

FILETTO DI MANZO CHIANINA 
CHATEAUBRIAND IN CROSTA DI SALE

(Ab 2 Personen) 
Butterweiches Chianina-Chateaubriand-Rinderfilet (Toskana), 

serviert in unserer brennenden Salzkruste. 
Durch die extrem hohe Qualitätsstufe des Chianina-Filets 

ist dieses Fleisch ein wahrer Genuss. 
(am Tisch zubereitet) 

Wartezeit: mind. 45 Minuten 

(from two persons) 
Fillet from the Chianina-Chateaubriand (Tuscany). 
buttery and tender, served in our burning salt crust. 

Due to the extremely high quality-level of 
the Chianina beef, this meat is a real treat. 

(prepared at the table) 
Waiting time at least 45 minutes. 

75,90 € pP / 250g pP

Wählen Sie zum Fleisch Ihre gewünschte Beilage sowie die Garstufe. 
Bei Fragen zu Allergenen und Zusatzstoffen wenden Sie sich bitte an unser Servicepersonal. 

Please select a side dish of your own choice as well as your preferred degree of doneness. 
For questions about allergens and additives please contact our service staff.



le nostre salse 

AL PEPE 
Grüne Pfeffer-Sauce 

Green Pepper Sauce 

AL VINO ROSSO 
Fleisch Demi Glacé  mit Rotwein-Fond 

Meat demi glacé with red winesauce 

PIZZAIOLA 
Leicht scharfe Sauce mit Honigtomaten, Oregano , Oliven & kapern 

Slightly spicy sauce with honey tomatoes, oregano, olives & capers 

MAYONNAISE FATTA IN CASA 
Hausgemachte Mayonnaise  

Homemade mayonnaise 

4,90€ 

Bei Fragen zu Allergenen und Zusatzstoffen wenden Sie sich bitte an unser Servicepersonal. 

For questions about allergens and additives please contact our service staff.



la vicciola
(Please ask our staff for information about the precious La Vicciola meat) 

Die exklusivste Rinderart der Welt aus dem Piemont, aufgezogen mit Haselnüssen. 
Eine einmalige Gelegenheit für alle Gourmets. 

FILETTO DI VICCIOLA
Vicciola-Filet - ausschließlich BLUE serviert, 

umhüllt mit 24-Karat-Blattgoldflocken 
und serviert auf einem Kartoffelpüree mit piemontesischem Haselnussduft. 

150 g/350 €

 Die Ernährung des Rinds wurde im Jahr 2014 patentiert und besteht 
ausschließlich aus piemontesischen Haselnüssen, Getreide und Ackerbohnen. 

Ein Vicciola-Rind hat bis zu seiner Schlachtung Haselnüsse im Wert von ca. 4.000 
Euro verzehrt. Die piemontesische Haselnuss gilt mit ihrem exzellenten Duft und 
Geschmack als weltweit beste Haselnuss. Die extrem aufwändige Zucht der Tiere 

nach strengem Leitfaden macht das Fleisch zum edelsten und teuersten der Welt. 

Weltweit werden innerhalb eines Jahres ausnahmslos nur 150 kg des Vicciola-
Rinderfilets produziert. Das entspricht in etwa 800 Portionen Vicciola-Filet, die 
auf den Tellern weltweit serviert werden können. Somit zählt das Vicciola-Filet 

zu den limitiertesten Lebensmitteln der Welt. 

Exklusiv in Österreich im Il Melograno. 

Bei Fragen zu Allergenen und Zusatzstoffen wenden Sie sich bitte an unser Servicepersonal.



contorni

POLENTA ALLA GRIGLIA
Gegrillte Polenta 

Grilled polenta 
4.90 € 

PATATE CROCCANTI AL FORNO
Knusprige Rosmarin-Erdäpfel 

Crunchy rosemary potatoes 
4.90 € 

CAPONATA DI VERDURE
Sizilianisches, gebratenes Gemüse 

Sicilian fried vegetables 
4.90 € 

FUNGHI TRIFOLATI
Sautierte Pilze mit Rosmarin und Knoblauch 

Sautéed mushrooms with rosemary and garlic 
4.90 €

Bei Fragen zu Allergenen und Zusatzstoffen wenden Sie sich bitte an unser Servicepersonal. 

If you have any questions about allergens and additives, please contact our service staff.



insalate 
als Beilage serviert

served as a side dish

INSALATA VERDE
Grüner Salat. 

Green Salad 

3.90 € 

RUCOLA E PARMIGIANO
Rucola mit Parmesan. 

Arugula with Parmesan 

6.90 € 

INSALATA MISTA
Knackige Blattsalate nach Saison, Honigtomaten und Bio-Karotten. 

Crunchy leaf salads according to the season, honey tomatoes and organic carrots 

4,90 € 

POMODORI E CIPOLLA
Honigtomaten mit süßen Wildzwiebeln aus Tropea. 

Honey tomatoes with sweet wild onions from Tropea 

7,90 €

Gerne servieren wir die Salate gegen Aufpreis als Vorspeise. 
Bei Fragen zu Allergenen und Zusatzstoffen wenden Sie sich bitte an unser Servicepersonal. 

We are happy to serve the salads as a starter for an additional charge. 
If you have any questions about allergens and additives, please contact our service staff. 



UNSER BIO-OLIVENÖL AUS APULIEN
(Ask our staff about purchasing our own family’s olive oil)

Ein Familien-Olivenöl in 3. Generation, welches in Gavigliano bei 
Lesina (FG) von rund 600 Olivenbäumen gewonnen wird. Der 
Olivenhain befindet sich am Fuße des Gargano-Gebirges, ca. 10km. 
vom Meer entfernt. Kultur trifft auf Tradition im Herzen 
Apuliens. Angebaut sind die Olivensorten Peranza, Oliarola del 
Gargano, Leccino und Rotondella. Die Kombination ergibt ein 
delikates Bio-Olivenöl mit intensivem Aroma, das gleichzeitig für 
jeden Geschmack und jedes Gericht geeignet ist. 

Für unsere Kunden füllen wir das Öl in selbst mitgebrachte 
Flaschen individuell ab. Abgefüllt wird im  Ristorante Il 
Melograno pro Liter zu €45.-. Natürlich nur zu unseren 
Geschäftszeiten. Für den großen Bedarf haben wir den 10 Liter 
Kanister zu €350.- für Sie bereit. 

Exklusiv in Österreich im Il Melograno. 

www.datri-olio.at 

Facebook @datriolio 

Instagram #datri_olio 

Bei Fragen zu Allergenen und Zusatzstoffen wenden Sie sich bitte an unser Servicepersonal.

http://www.everwebapp.com
http://www.datri-olio.at


dress code 
ab 18 uhr

Unsere verehrten Gäste werden gebeten, abends 
eine elegante Garderobe zu wählen. 

T-Shirts, Mützen, Shorts und Flip-Flops 
sind in unserem Restaurant nicht erwünscht.

Einzigartig in Österreich: Gerne organisieren wir einen professionellen, 
kostenfreien Chauffeur-Dienst für Sie. 

Bei Bedarf geben Sie uns bitte rechtzeitig Bescheid.

 Zudem bitten wir Sie höflichst  nicht laut zu sprechen und Ihre Telefone auf lautlos zu 
stellen um die ruhige Atmosphäre zu respektieren und andere Gäste nicht zu stören. 

Vielen Dank für Ihr Verständnis. 
Ihr Il Melograno Team 


