SILVESTER IN WIEN
NEW YEARS IN VIENNA | CAPODANNOA VIENNA

T

SYLVESTERNACHT FEIERN DIREKT IM HERZEN WIENS

Feiern Sie den Jahreswechsel im Herzen der City, direkt am Silvesterpfad, aber dennoch etwas
zurlickgezogen und stilvoll in unserem Haubengekronten Restaurant. Die TRATTORIA MARTINELLI
erwartet Sie mit einem eleganten Silvester-Menii, exklusiver Weinbegleitung sowie musikalischer
Live-Unterhaltung. Bitte reservieren Sie rechtzeitig Ihren Tisch!

NEW YEARS EVE IN THE HEART OF THE CITY

Experience a magical and culin®fgw Year's Eve in Vienna! Our RestaurantTRATTORIA
MARTINELLI hasbeen awarded multiple times and sstuateddirectlyin the heart of theCity Center,

in a calm arrounding ofan original antique Palais. Ex c | usi ve New Year's m
finest Italian Wines and Livdusic, will leave you stunned for a glamorous start into the New Year!

Capodanno nel cuore del centro di Vienna

Venite a festeggiare la notte di Capodanno vicinissimi al ,Silvesterpfad” nel cuore di Vienna, ma
nello stesso momento con stile e gusto. Nostro ristorante TRATTORIA MARTINELLI vi aspetta con
menu e vini speciali e un programma musicale live. Vi preghiamo di prenotare!

The demand for our Restaurant is very high on New Year’s Eve and due to a limited capacity we
recommend our guests to book in advanced as soon as possible.

TRATTORIA MARTINELLI
Palais Harrach

Freyung 3

1010 Wien

01/533 67 21
martinelli@barbaro.at
www.barbaro.at


mailto:martinelli@barbaro.at
http://www.barbaro.at/

This traditional Italian Trattoria in thieeart of Viennas one of the gastronomic classics of the city
and only aew steps away from some of the greatest monuments in the Viennese History.will
enjoyauthentic Italian foogrepared withfresh ingredientsll importedfrom Italy by our highly acclaimed
Chef Daniel Kellner and his Teahine Restaurant has once agéeenawardedwith 13 points from the
international restaurant guide Gault Milliau, which equals to one toque.

The philosophy of our cuisin&fe only use fresh products either from the market or raw prodticts
all coming from eitheAustria or imported from Itgl— to tempt you into the experience of a culinary
explosionWe are known for combining traditional, fresh produce wmithdern creative culinary ideas and
serving them in an elegant, yet authentically regional setting.

We can al so

c r éenadseeyouwsape dookingfor velglam orwegstarian food!

Martinelli
*% 70

Freyung 3 - 1010 Wien
T+43-1-533 67 21
martinelli@barbaro.at - www.barbaro.at

KOCHENZEITEN 11.30-23.30

INHABER Luigi Barbaro

KOCHENCHEF Daniel Kellner
SOMMELIER Luca Launek
KREDITKARTE Maestro, Mastercard, Visa
SITZPLATZE 60

Das Restaurant mit dem wunderschonen Gastgarten im Innenhof des Palais Harrach hat
schon einige Faceliftings hinter sich, es ist sich bei der Kiichenlinie aber immer treu
peblieben. Jetzt bringt Kiichenchel Daniel Kellner etwas, aber nicht zu viel [rischen Wind
in die alteingefiihrte und bewiihrte Italianita. Neben der klassischen Speisckarte gibt's
auch die Tagesgerichle, die aul einer schwarzen, von Tisch zu Tisch getragenen Tafel
angektndigt werden. Gestartet wird etwa mit Oktopus auf Safran-Erdapfelschaum,
danach ein feines Lachstatar mit Limette, Vitello tonnato — allesamt Gerichte, die die
Ambition der Kuiche unterstreichen. Top sind die Spaghetti aglio olio e peperoncino, das
Urteil unseres Testers: . Die wahrscheinlich besten meines Lebens,so muss ein
Nudelgericht sein!“ Ein Klassiker hier ist, und dies vollig zu Recht, der Branzino in der
Salzkruste, dazu Blattspinat, gegrillter Fenchel und Erdipfel, der Fisch am Punkt und
ausgezeichnet in Geschmack und Konsistenz, dazu Limettensauce. Als Nachtisch
Tiramisu, und der Gast des Martinelli darf sich verwohnt und glicklich fuhlen. Die
Weinauswahl konzentriert sich logischerweise auf Italien.

Trattoria Martinelli 13/20

RESTAURANTGUIDE 2019

Essen 44/50 Falstaff Gabeln
Service 17/20
Weinkarte 16/20
Ambiente 8/10

DAS SAGT DER FALSTAFF

Im Innenhof des Palais Harrach geniefst man nach italienischer
Tradition: Pasta, Brot und Desserts aus Eigenproduktion, Olivendl,
Kése, Wein und mehr - wichentlich frisch aus Italien importiert.

Die Trattoria Martinelli erfilit alle Erwariungen an einen hochwertigen Italiener in der Innenstadt
klassisches, aber sehr gemutliches Ambiente, auerst zuvorkommender Service, gute Weinauswahl und
das Wichtigste, authentische Kiche auf hohem Niveau. Durchwegs traditionell und mit frischen Zutaten
fallen Vorspeisen wie Lachstatar, Vitello tonnato oder Carpaccio di manzo mit Pecorino aus. Die Pasta mit
Garmnelen und Zucchini Oberzeugt trotz deftiger Sauce durch ihren feinen Geschmack, solide der Kabeljau,
der in Tomaten-Oregano-Sauce serviert wird. Nur den dazu gereichten Erdapfeln und dem Gemiise fehit
es etwas an Wirze. Zum Abschluss gibt es zwar keine Uberraschungen, als Dessert gehdren aber
Profiteroles und Panna cotta zu einem gelungenen italienischen Abend einfach dazu.



NEW YEARS GALA DINNER

APERO & AMUSE BOUCHE

-

FOIE GRAS (Gl. Passito di Noto DG€laneta)
Terrina di fegato d'oca - Avocado - Grand Reserve - Mandorle Salate
Ganseleberterrine — Avocado — Grand Reserve — Salzmandeln
Goose liver terrineAvocado Grand Rsene - Salt Amonds

OSTRICA (Gl.Le Prode BiancelLa Regola)
Ostrica Gillardeau in Camicia - Cetriolo - Espuma di Sale Marino - Yuzu
Pochierte Gillardeau Auster — Gurke — Meersalz Espuma - Yuzu
Poached Gillardeau OysteCucumber Sea Salt Espuma/'uzu

N

FAGOTELLI “CARBONARA” (Gl.Ribolla Giall&Riserva Collio D.O.Bximosi¢
Pecorino - Guanciale — Tuorlo Al Sale
Pecorino — Speck - Salzdotter
Pecorino Cheesdacon- Salted Dotter

-

WAGYU(GL.Cacc’' e Mmi tt e-Altbdrtollongp er a D
Essenza di Brodo — Pioppini — Nduja
Consommé Double — Pioppini — Nduja
Bouillon EssencePioppini Mushrooms Nduja

-

~ ILROMBO (Gl.Chardonnay Gmajne D.O.Brimosij
Pomodoro - Olive — Basilico
Steinbutt - Tomate — Olive - Basilikum
Turbot- Tomato- Olive—Basil

IL CERVO (GlI. Vallino Costa Toscana Rosso-lIGiTRegola)
Pastinaca - polenta — Vistola
Reh - Pastinake — Polenta - Weichsel
Deer- Parsnip-Polenta— Vistula

- @
*

CHEESECAKE (Kracher Spatleseuvée)
Cioccolato - Noce — Caramello
Schokolade — Walnuss - Karamell
Chocolate Walnut— Caramel

-

4-Gange Gala Menu/ 4-Course Gala Menu
Welcome Drink, 1 Flasche Wasser, Weinbegleitung/Saftbegleitung, Kaffee
Welcome Drink, 1 Bottleof Water,\Wine Accompanimepituice Accompaniment, Coffee
Exkl: Menii Ostrica/Wagyu/Il Rombo/ Excl..Menu Ostrica/Wagyu/!l Rombo
- 160 - pro Person /per Person

7 Gange Gala Menu/ 7 Course Gala Menti
Welcome Drink, 1 Flasche Wasser, Weinbegleitung/Saftbegleitung, Kaffee
Welcome Drink, 1 Bottle of WateryVine Accompaniment/Juice Accompaniment, Coffee
- 230 - pro Person /per Person



Buon Natale &
Felice Anno Nuovo!

BARBARO GASTRONOMIE

www.barbaro.at


http://www.barbaro.at/

