NCTTE

FINE DINING

Executive Chef Giacomo Basile
Maitre Sommelier Marco Biancucci

RADICI ALPEGGIO VESUVIANO

Scampi-Bonbon, Trentiner “Fresella” Tomaten und Waldbeeren
und grune Fluss-Peperoncini

Gefullte “Bottoni” mit Gemuse-Gulasch,
Tagliolini, ger@ucherte Butter, Gemusefond und Trentingrana aus der Alm
Brennnesseln und Miesmuscheln

Ei bei 65 °C, neapolitanisches Soffritto,

Riso Gazzani, Linor-Kdse Lorbeer und “Sicherhof 1905” K&se

vom “Caseificio Sicherhof”, weilde Feigen

und Hirschschinken Sacher-Torte “Vesuviana”

Gegrillte Ente, Aprikosen vom Vesuy,
Annurca-Apfelkompott,
Weildkohl und Johannisbeeren RADICI €105 pro Person

Wine pairing 50
Drink pairing 35
Alpen-Saibling in Puttanesca-Kruste

¢ ) _ ALPEGGIO VESUVIANO €55 pro Person
und sommerlicher Gemuse-Ratatouille

Wine pairing 40
Drink pairing 25

(Die Mentis beinhalten: Snacks, Brot, Gedeck und Petit Fours)

Unsere Neuinterpretation der Zitrone

Das Degustationsmenu ist fUr alle Géste desselben Tisches einheitlich.
Die Weinbegleitungen sind in der Wein- und Getrdnkekarte einsehbar.

Bei jeglichen Allergien und/oder Unvertraglichkeiten wenden Sie sich bitte an unser Serviceteam im Restaurant.

Die Preise sind in Euro angegeben.



VOM ERSTEN AUFGLUHEN ... BIS ZUR STERNENKLAREN NACHT

TRAMONTO

TOMATEN UND WALDBEEREN 22
SCAMPI-BONBON, TRENTINER ,FRESELLA” UND GRUNE FLUSS-PEPERONCINI 30
CREPUSCOLO

TAGLIOLIN|, GERAUCHERTE BUTTER, BRENNNESSELN UND MIESMUSCHELN 26

RISO GAZZANI, LINOR-KASE VOM ,,CASEIFICIO SICHERHOF”, WEISSE FEIGEN
UND HIRSCHSCHINKEN 28

GEFULLTE ,BOTTONI” MIT GEMUSE-GULASCH, GEMUSEFOND

UND TRENTINGRANA AUS DER ALM 24
MEZZANOTTE

GEGRILLTE ENTE, APRIKOSEN VOM VESUV, ANNURCA-APFELKOMPOTT, WEISSKOHL

UND JOHANNISBEEREN 36
ALPEN-SAIBLING IN PUTTANESCA-KRUSTE UND SOMMERLICHES GEMUSE-RATATOUILLE 38
El BEI 65 °C, NEAPOLITANISCHES SOFFRITTO, LORBEER UND SICHERHOF 1905 KASE )
ALBA

UNSERE NEUINTERPRETATION DER ZITRONE 18
SACHER-TORTE “VESUVIANA* 18

Mindestens 2 Gange pro Person.
Die Weinbegleitungen sind in der Wein- und Getrdnkekarte einsehbar.

Bei jeglichen Allergien und/oder Unvertréglichkeiten wenden Sie sich bitte an unser Serviceteam im Restaurant.

Die Preise sind in Euro angegeben.
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