VORSPEISEN

ERSTE GANGE

HAUPTGERICHTE

Carne salada Carpaccio mit Rucola und gerducherter Ricotta

Stracciatella di burrata, Triiffel-Honing, Rukola und Kirschtomaten [*]

Vorspaise des Hauses (gemischte Schinkenplatte und Hirschpastete)

Rosti mit Kohl und Speck, Luganega, Trentingrana und gekochter Schinken
Kiirbis-Flan mit Casolet-Kdsefondue und Schinkenchips [*]

Hirschschinken™ Trentingrana-Flocken und Orangendl [¥]

Trota in curpione (Gediinstete Forelle mariniert in Ol, Essig, Karotten, Zwiebeln, Sellerie und Rosineit)

Gemischte Kiiseplatte [V]
(Vezzena - Puzzone di Moena — Casolet della val di Sole - Kriuterkise - Pfefferkiise)

Strangolapreti (Spinatknddel in geschmolzener Salbeibutter und Granakise) [°1
Spaghetti “Due Mori” (Tomaten, Speck, Zwiebeln und Olivendl, leicht scharf)

Canederlotti mit”’Puzzone di Moena”Kiise und Mohnsamen [v!
(Brotknodel gefiillt mit Speck un Wurst)

Heidelbeertagliatelle mit Rehragout

Fusilloni mit Thymianbutter
serviert mit gerduchertem Saibling und Zitronenschale

Tortelli mit Kiirbis, Bergbutter, Salbei und Amaretti [*]

Steinpilzsuppe mit schwarz Crostini [l

Gegrillte Carne salada mi tgebackene Bohnen mit Speck
(Gebratenes mariniertes Rindfleisch - einheimische Spezialitit)

Hirschgulasch mit Polenta from Storo (goldenes Mehl aus dem Chiese-Tal)
Polenta mit Steinpilzen, Pfifferlingen, gegrilltes Kise und Luganega [*]
Rindfleischscheiben vom Angus mit Rukola

Lokal StraufSenfilet mit Rosmarin und Rotweinreduktion
Lammrippchen mit aromatisch Krduter

Wolfsbarschfilet* serviert mit Kartoffelcreme und Karamellzwiebeln

Beilagen 5-8 Nachtisch
Gedeck

[v] = Vegetarier Gerichte oder das vegetarisch gemacht werden kan

* = Die Hauptzutaten konnen tiefgefroren sein

= Kalorienarme Gerichte

Die Liste der verwendeten Zusatzstoffe finden Sie an der Kasse
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2,50

FUR TISCHE MIT MEHR ALS 6 PERSONEN WIRD KEINE SEPARATE ABRECHNUNG ERSTELLT




D EGUSTATIONSMENTUI

(nur fiir mindestens zwei Personen)

Carne salada carpaccio mit Rucola und geriucherter Ricotta
(Mariniertes rohes Rindfleisch - einheimische Spezialitit)
Strangolapreti mit Salberbutter
(Spinatknédel in geschmolzener Salberbutter und Granakise
Hirschgulash mit Polenta
Apfelstrudel mit Sahne
% Liter Wasser
Glas Wein Teroldego D.O.C

Kaffee
38.00 pro Person

VEGETARISHES MENU’

Stracciatella di Burrata mit TriiffelHoning, Rukola und Tomaten

Strangolapreti mit Salbeibutter
(Spinatknédel in geschmolzener Salberbutter und Granakise
Gegrilltes Kise, Polenta di Storo und gegrilltes Gemiise

Apfelstrudel mit Sahne
% Liter Wasser
Glas Wein Teroldego D.O.C

Kaftee
38.00 pro Person



