


Typisch Gerti.   Von Geburt an. Es hat seine Zeit ge- 
dauert bis ich begriffen habe was es bedeutet ein gast-
freundlicher Mensch zu sein. Aber meine Kärtner Wurzeln 
und mein aussergewöhnliches, herzliches Flair für Gastlich-
keit lassen sich nicht in Abrede stellen. Auch ich werde ab 
und zu aus dem Leben gerissen – Liebe, lebe und leide mei-
ne Berufung über alles. Oft wird man gar nicht gehört oder 
gelesen. Sind wir deshalb schlechte Gastgeber? Nein, dass 
spüren Sie vom Halloooo bis zum Schön wart ihr da. Wir 
wissen, dass wir nicht alle in der Hall of Fame erscheinen, 
aber wir pflegen unsere kleine Welt. Aber sind wir deshalb 
weniger wichtig? 

Gerti
perfekt unperfekt



HALLO IM NEUHOF 
W O H L F Ü H L E N
G E N I E S S E N
V E RW E I L E N
F R E U N D S C H A F T E N
P F L E G E N



V E R W E I L E N



Sonnenschein

Auf der Veranda die letzten Sonnenstrahlen geniessen sie sind 
von so viel Wärme umgeben
Jeder Strahl brennt auf der Haut und es dürstet nach Wärme
Das schöne Orange und das zarte Gelb fliessen durch den Körper 
Es berührt die Emotionen
Die Emotionen und Sinne

Schmankerln
bei Gerti‘s



Man soll dem Leib etwas Gutes bieten  
damit die Seele Lust hat darin zu wohnen

G E N I E S S E N



Jause
zum Auftakt



Schmankerl Suppe

Jausen

Bruschetta 

Pizzabrot mit Tomatenwürfel Knoblauch und Basilikum 

Foccaccia 

Pizzabot mit frischem Knoblauch oder mit frischem Rosmarin 

feurige Gambas 

5 Stk. Crevetten im Ton Töpfli serviert

Wir bevorzugen regionale Lieferanten

alle Preise in CHF und inkl 7.7% MwSt



Hoppel Ernährung

Gemischter Salat 

Blattsalat nach Saison 

Tomatensalat

mit Büffel Mozzarella

Gerti‘s frisch verfluchtes handgeschnittenes Rindstartar 

mit warmen Foccacia

Wir bevorzugen regionale Lieferanten

alle Preise in CHF und inkl 7.7% MwSt



haugemachte Pasta
wie bei Muttern



Hausgemachtes Nudel Zeugs

Pasta Gertis Neuhof

Lassen Sie sich überraschen

Spaghetti Carbonara

Rahm Speck Ei und Parmesan 

Tagliatelle Italia

Cherry Tomaten Ruccola Parmesan 

Linguini con Gamberoi all Lemone 

Zitronensauce mit Gambas und Tomatenwürfel 

Wir bevorzugen regionale Lieferanten

alle Preise in CHF und inkl 7.7% MwSt



Der Geist von Neapel, der zerlumpten Hauptstadt des italieni-
schen Südens, lebt auf der Strasse. Dort herrscht dolce far niente.

Die Pizza, der kulinarische Stolz von Neapel, ist ein Armeleute-
gericht. Die allererste Pizza wurde in Neapel gebacken. Es wa-
ren die Napolitaner, die einst saftige rote Tomaten (in ihrem Di-
alekt pummarola genannt) auf  einen Mehl-Wasser-Teig legten 
und damit eine weltweite gastronomische Revolution auslösten.

Das früheste schriftlich festgehaltene Rezept für Pizza erschien im 
Jahre 1858 in Neapel, aber die Napolitaner kannten diese Speise 
schon mindestens seit Anfangs des achtzehnten Jahrhunderts.

Mafia Fladen



Pizza im Überschwang

Calabria 

Speck Spinat und einem Ei 

Diavola

pikanter Salami und Oliven

Pizza mit 

Serranoschinken und Ruccola 

Alla Casa

Schinken Gorgonzola und Zwiebeln 

Calzone zugeklappt

Speck Spinat Knoblauch und einem Ei

Dello Chef

Speck Ei Spinat und Thunfisch



Fantasia

Gorgonzola Schinken Kapern und Sardellen

Macarena

Schinken und Ananas

Gertis

nach Lust und Laune

Gamberoni

6 Stück Gamberoni und Knoblauch

Margeritha

Prosciutto  Funghi

Schinken oder frische Champignon

Contadina

Speck Knoblauch Zwiebel und Spinat



Napoli 

Sardellen und Kapern

Tonno 

Thunfisch und Zwiebeln

Baronessa 

Unsere edle Pizza-Variante mit eingekochtem und

entsprechend geschmackvollem Tomatensugo

Buffalo Mozzarella und frischem Basilikum

Aufschlag für zusätzliche Zutaten 

Wir bevorzugen regionale Lieferanten

alle Preise in CHF und inkl 7.7% MwSt



Erleben Sie  kulinarische Streifzüge durch die bodenständige Küche bei Gerti

Flammen Gedicht 
aus der Pfanne



VOM HERZ ZUR HAND AUF DEN HERD IN DIE PFANNE...

Piccata Milanese

mit Spaghetti Pomodorro

Kalbs Cordonbleu

mit frischem Gemüse

Wienerschnitzel

mit Pommes Frites

Wir bevorzugen regionale Lieferanten

alle Preise in CHF und inkl 7.7% MwSt



Fleisches Lust bei 800 Grad gebeeft

Gebeeftes mit 2 Beilagen

ab 300gr 

Unser Fleisch beziehen wir ausschliesslich von regionalen Lieferanten

BITTE 
NICHT DIE 
2-BEINIGEN
BEISSEN...



Gaumen Balsam
In vino veritas



Gaumen Balsam

APÉRO PROSECCO AEPROL SPRITZ WEISSWEIN CHAMPAGNER
CAMPARI BIER OFFEN TEE MARTINI GESPRITZTER WEISSWEIN
CAIPIRINHA WHISKY BRANDY CALVADOS COCA-COLA
MINERAL RIVELLA STANGE WHISKEY KAFFEE GROSSES
GIN LIQUEURS RUM SCHWEPES VODKA BIER BITTER KAFFI 
FERTIG PORTWEIN ALKOHOLFREI ESPRESSO GIN AVERNA
KAFFEE CRÉME GRAPPA BRANDY EISTEE BITTER ROTWEIN
LAGER GORETTO GRAPPA APÉRO PROSECCO AEPROL
SPRITZ CHAMPAGNER BIER WEISSWEIN CAMPARI OFFEN
TEE MARTINI GESPRITZTER CALVADOS COCA-COLA MINERAL
RIVELLA STANGE WHISKEY KAFFEE GROSSES GIN LIQUEURS
RUM SCHWEPPES VODKA BITTER KAFFIFERTIG PORTWEIN
ALKOHOLFREI ESPRESSO GROSSES MINERAL RIVELLA STANGE
WHISKEY KAFFEE GROSSES GIN LIQUEURS RUM SCHWEPPES
VODKA BITTER KAFFIFERTIG PROSECCO AEROL SPRITZ
CHAMPAGNER MARTINI BIER CAMPARI STANGE WEISSWEIN
BIER OFFEN TEE GESPRITZTER WEISWEIN CAIPRINHA
WHISKY BRANDY CALVADOS COCA-COLA MINERAL RIVELLA
STANGE WHISKEY KAFFEE GROSSES GIN LIQUEURS BIER



Gerti‘s  Like



Gerti‘s Kärntner Lexikon

Paradaiser Salat Tomatensalat

Vogel Salat Nüsslisalat

Kletzen Dörrpflanze

Strankalan Bohnen

Obbussln Küsschen geben

botzn klekern

Red net so an schmoan Unsinn erzählen

Hangale Küchentuch

es hapelt es fehlt es mangelt

lai lafn losn nur laufen lassen



Gerti‘s Hausrezept 
Schwarze Tagliatelle an pikanter Orangensauce

Zutaten Orangensauce

Ingwer Pepperoncini

Orangensaft Rahm

abschmecken nach eigenem Gusto

auf mittlerer Flamme reduzieren

- Rahm ganz zum Schluss beigeben

Pulpo Pasta  Nudeln im Neuhof erhältlich

als Deco 2-3 Riesen Crevetten 

Viel Spass bei der Zubereitung!



en Guete und Proscht

kreiert mit schoepfkraft.ch und friends






