
aiola
upstairs

menü 
karte

Dort, wo regionale und internationale Küche harmonieren und nur die 
besten Zutaten auf den Teller kommen. Simpel, aber modern, gehoben 
aber verständlich, aufregend, neu und doch bekannt — unsere Speisen 
erweitern kulinarische Horizonte und bleiben doch bodenständig in 
der Regionalität verankert. Willkommen bei uns im aiola upstairs, wo 
Genuss zum Erlebnis für alle Sinne wird. Einfach himmlisch.

Bei Fragen zu Zutaten oder Allergenen wenden Sie sich bitte an unser 
Personal. Wir helfen Ihnen gerne weiter.

Großartige GastgeberInnen, Regionalität 
und Mut zu kreativen Kreationen — diesen 
kulinarischen Talenten verdankt Graz die 
Auszeichnung zur „GenussHauptstadt 
Graz“. Wir freuen uns, als Partnerbetrieb 
unseren Teil dazu beizutragen.

Beef Tatar	
Toastbrot von der Hofbäckerei • eingelegtes 

Gemüse • Kürbiskern-Miso-Mayo

120 g • 200 g	 19,9 • 28,9

Gepickelter Bachsaibling	 22,9
Karfiol • Erdäpfel • Schnittlauch

Ziegenkäse	 17,5
Romana-Herzen • Gurke • Dill

Vogerlsalat	 10,5
Ei • Käferbohne • Radieschen 
+ mit Speck  	 + 1,4

VORSPEISENÜBER DEN WOLKEN

Rindsuppe mit Fritatten oder Kaspressknödel	 7,2 • 8,5
Gemüse • Schnittlauch

Maronischaumsüppchen	 9,5
Maroni • Crostini
+ geräucherte Entenbrust  	 +2,4

Fischsuppe	 16,8
Tomate • Safran • Crostini

SUPPEN

Gedeck pro Person	 4,5

SPEISEKARTE AB 16:OO UHR

Crème brûlée 	 13,9
Vanille • Kirsche • Rum

Hüftgold	 14,5
Schokolade • Mango • Passionsfrucht

Sorbet des Tages	 7,5
+ Prosecco oder Vodka  	 + 2

Käsevariation „Arzberger Stollenkäse”	 17
Brot • Nüsse • Chutney

NACHSPEISEN

Beiried vom Weiderind 200g	 38,5
Erdäpfel • Rotkraut • Weichsel

Kotelett vom Duroc-Wollschwein	 36,9
Pilze • Gnocchi • Rahm

Filet vom Seesaibling	 33
Risoni • Erbse • Kren

Hausgemachte Gnocchi	 25,9
Nussbutter • Pilze • Pecorino

Safranrisotto	 25
Safran • Pecorino • Portwein
+ Garnelen  	 + 12,6

Gelbes Curry	 21,9
Steirische Kichererbsen • Marktgemüse • Pappadam

HAUPTSPEISEN


