
PER INIZIARE IN CONDIVISIONE SECONDI PIATTI

PER FINIRE

MENÚ DA NA OLTA

MENÚ “DALE FESTE GRANE”

ABBINAMENTO VINO 4 CALICI

ANTIPASTI

PRIMI PIATTI

I MENU SONO DA INTENDERE PER TUTTO IL TAVOLO ED IL PREZZO È A PERSONA.
D’OBBLIGO PER TAVOLI SUPERIORI ALLE 8 PERSONE. 

COPERTO

SMØRREBRØD ALICI EN SAOR, ROBIOLA E ZUCCHINE

PORCHETTA DI PESCE DI FONTE CON MANDORLE,
   NASTURZIO E ZUCCHINE

MILLEFOGLIE DI PANNA E FRAGOLE

TARTARE DI VACCA VECIA CON FUNGHI, 
   ERBE DI PRATO, BURRO ROSTÌ 

 LASAGNA “DE POLENTA E CUNEL”

GRÖSTL DA PASSEGGIO

CERVO LOCALE CACCIATO CON TARASSACO, 
   FORMAGGIO 6 LUNE E MOSA 

GELATO ALLO SCHÜTTELBRÖT, MIRTILLI AL TIMO SERPILLO
   E SPINADA

SERVIETTENKNÖDEL ALLE ERBE MONTANE 
   CON LUMACHE E ZIGHER

SCHNITZEL DI MAIALE NERO DELLE DOLOMITI CON FINFERLI, 
   KIMCHI SELVATICO, GUANCIALE E POMODORO FRESCO

TORTA DE FREGOLOTTI, MOUSSE AL CIOCCOLATO E  CALENDULA

MENU DI 4 PORTATE CON PIATTI ISPIRATI ALLA TRADIZIONE ED INGREDIENTI LOCALI

CEVICHE DI SALMERINO CON CRÈME FRAÎCHE AL SAMBUCO

BOTTONI DI MONTONE DI TINGOLA 
   CON LEVISTICO E OLIVELLO SPINOSO

ORTO E VOLTO 

RISOTTO AI FUNGHI NOSTRANI, GRAUKÄSE ED ERBA CIPOLLINA

SPAGHETTONE MONOGRANO “IL CAPPELLI” 
   AL PESTO DI AGLIO ORSINO E CRUDO DI MAZZANCOLLA

FIORI DI ZUCCHINA RIPIENI DI RICOTTA, ORTICHE,  
   CAROTA E ZAFFERANO DELLA VAL DI FIEMME

SMORM TONDO, PRUGNE E ZABAIONE ALLA GRAPPA

MENU DI 6 PIATTI SERVITI IN MANIERA CONVIVIALE 

SELEZIONE DI FORMAGGI (5 FORMAGGI)      
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PICCOLA SELEZIONE DI SALUMI E FORMAGGI  CON VERDURE DELLA DISPENSA

ASSAGGIO DI FORMAGGI 9
IN CASO DI ALLERGIE O INTOLLERANZE CHIEDERE AL PERSONALE DI SALA

INSALATA DI MONTAGNA

SELEZIONE DI FORMAGGI (5 FORMAGGI)
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ACCOMPAGNATA CON WAFFLE
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