@ Flan aus saisonalem
© Gemuse auf Kasefondue

aus unseren Almen

SULFITE, MILCH, SELLERIE, EIER

© Vitello tonnato (aus heimischer Herkunft)
mit KapernblUten und frischer

Thunfischsauce, nattrlich hausgemacht

SULFITE, MILCH, SELLERIE, EIER, SENF, FISCH

© Lauwarmes Roastbeef vom regionalen Rind
mit Balsamico-Glasur aus Modena g.g.A.,

Creme aus Parmigiano Reggiano

SENF, SULFITE, MILCH

Lauwarme Tartare von
saisonalem Gemuse mit

gerostetem Brot und Joghurtsauce

MILCH, SCHALENFRUCHTE

@S

© Typische Vorspeise mit lokalen
Wurstwaren und Kasesorten,

begleitet von Marmeladen und Honig

MILCH, SCHALENFRUCHTE




@ Frische hausgemachte
Pasta und Gnocchi mit taglich

frisch zubereiteten Saucen

DAIRY,NUTS

Runde Lasagne mit Rinderragu
aus der Region

auf Safran-Béchamelsauce

GLUTEN, SULFITE, MILCH, SELLERIE, EIER

@ Crespella mit saisonalem Gemuse
auf Kase aus unseren Almen

GLUTEN, SULFITE, MILCH, SELLERIE, EIER

@ Auberginen-Parmigiana auf cremiger
geraucherter Ricotta aus der Region

GLUTEN, SULFITE, MILCH, SELLERIE

@ Hausgemachte Tortelli mit
Ricotta und Spinat auf

Parmigiano-Reggiano-Creme

GLUTEN, SULFITE, MILCH, SELLERIE, EIER




ZWEITE GANG

®

Tagliata vom regionalen Rind
mit Ofenkartoffeln und
saisonalem Gemuse

Perlhuhn auf Spargelcreme
mit Ofenkartoffeln

SULFITE, MILCH, SELLERIE

Hahnchensalat ,in Saor”-Art

SULFITE, SELLERIE

Schweinefilet in Rotweinsauce
mit Ofenkartoffeln

SULFITE, SELLERIE

GrolRRer frischer Salat
mit saisonalem Gemuise,

Kase und Brotcro(tons

GLUTEN, MILCH, SCHALENFRUCHTE




DESSERT

@ Unser klassisches Tiramisu
im Glas serviert

GLUTEN, MILCH, EIER

@ Sehr cremige Panna Cotta
mit Vanille aromatisiert

auf Schokoladencreme

GLUTEN, SULFITE, MILCH, EIER

@ Halbgefrorenes Dessert
mit Waldfrdchten mit

hausgemachtem Keks-Crumble

GLUTEN, MILCH, EIER, SCHALENFRUCHTE

@ Frisch geschnittene
saisonale Fruchte mit

einem Schuss Marsala

SULFITE

@ Fior-di-Latte-Eis mit
Schokoladenglasur, unsere
hausgemachte Stracciatella

EIER, GLUTEN, MILCH, SCHALENFRUCHTE




