
Selezione di formaggi tipici (caprino rustico, spressa, erborinato 
locale) con mostarda e salumi nostrani (speck, mortandela, 
luganega e lardo) accompagnati da crostini di polenta carbonera 

Selection of local cheeses (rustic goat cheese, spressa, local blue cheese) and 
traditional cured meats (speck, mortandela, luganega sausage, lardo) served 
with f ruit mustard and carbonera polenta crostini  

Tartare di manzo alla f rancese battuta al coltello con crema di 
formaggio alla senape e cipolla rossa 

Hand-cut Beef Tartare with mustard cheese cream and red onion 

Carpaccio di salmerino affumicato con bocconcini marinati e 
insalatina di finocchio all’arancia 

Smoked Arctic Char Carpaccio with marinated bites and fennel & orange salad 

Antipasti 

Canederli fatti in casa alla trentina con burro di malga fuso, salvia 
e timo  

Homemade Trentino Canederli dumplings with melted alpine butter, 
sage and thyme

Risotto agli asparagi con fonduta di casolet allo zafferano e 
mandorle tostate 

Asparagus Risotto with saff ron Casolet cheese fondue and toasted almonds 

Spaghettone Felicetti con carne salada e porro croccante saltati 
alla cacio e pepe con trentigrana 

Felicetti Spaghettone with carne salada and crispy leek, tossed with 
Trentingrana cheese and black pepper 

Primi piatti

20€

18€

21€

16€

16€

14€



Filetto di trota alpina salmonata in crosta di pane all’aneto e limone  

Alpine Salmon Trout Fillet in a dill and lemon bread crust 

Goulash di cervo con polenta di Storo e funghi 

Venison Goulash with Storo polenta and mushrooms  

Tagliata di diaf ramma di manzo trentino laccato al suo grasso con 
aglio, rosmarino e sale maldon 

Grilled Trentino Beef Skirt Steak glazed in its own fat with garlic, rosemary and 
Maldon salt 

Stinco di maiale alla birra con patate arrosto alla paprika 

Beer-Braised Pork Shank with roasted paprika potatoes 

Secondi piatti

Il contorno di verdura cruda è disponibile a parte  

A side of f resh raw vegetables is available upon request. 

Tutti i secondi sono accompagnati da verdure cotte di stagione

All main courses are served with seasonal cooked vegetables. 

Contorni

26€

21€

23€

7€

28€



Tortino di mele con salsa alla vaniglia e cannella   

Apple Cake with vanilla and cinnamon sauce  

Panna cotta al miele di montagna servita con confettura 
di mirtilli rossi  

Mountain Honey Panna Cotta with cranberry jam 

Creme brulee al cioccolato fondente con salsa all’albicocca 

Dark Chocolate Crème Brûlée with apricot sauce

Gelato artigianale 
vaniglia-cioccolato-nocciola-pistacchio-f ragola o limone 

Homemade Ice Cream
Vanilla • Chocolate • Hazelnut • Pistachio • Strawberry • Lemon

Dessert

7€

7€

5€

7€



Elenco degli ingredienti considerati allergeni (Regolamento UE n. 1169/2011): 
 Cereali contenenti glutine (grano, segale, orzo, avena, farro, kamut)
     Cereals containing gluten (wheat, rye, barley, oats, spelt, kamut) 

 Crostacei e prodotti a base di crostacei 
     Crustaceans and products made f rom crustaceans

 Uova e prodotti a base di uova 
    Eggs and egg products

 Pesce e prodotti a base di pesce 
    Fish and fish products

 Arachidi e prodotti a base di arachidi 
     Peanuts and peanut products

 Soia e prodotti a base di soia
    Soy and soy products

 Latte e prodotti a base di latte (incluso lattosio) 
     Milk and milk products (including lactose)

 Frutta a guscio (mandorle, nocciole, noci, anacardi, noci pecan, 
 noci del Brasile, pistacchi, noci macadamia) 
    Nuts (almonds, hazelnuts, walnuts, cashews, pecans, Brazil nuts, 
 pistachios, macadamia nuts) 

 Sedano e prodotti a base di sedano 
    Celery and celery products 

 Senape e prodotti a base di senape 
     Mustard and mustard products

 Semi di sesamo e prodotti a base di sesamo 
    Sesame seeds and sesame seed products

 Anidride solforosa e solfiti 
     Sulphur dioxide and sulphites 

 Lupini e prodotti a base di lupini 
     Lupin and products made f rom lupin

 Molluschi e prodotti a base di molluschi 
     Molluscs and products made f rom molluscs

Allergeni


