Antipasti / Vorspeise

Tentacoli di polipo grigliati, ananas fresco scottata in padella,			25.-
mandorle tostate e pesto leggero
Oktopus vom Grill mit frischen, gebratenen Ananas, 
gerösteten Mandeln und leichtem Pesto

Tartare di tonno con avocado, pomodorini gialli e frutto della passione   	36.-
Thunfischtartar mit Avocado, gelben Kirschtomaten und Passionsfrucht

Carpaccio di cervo con cipolla caramellata affumicato 				31.-
al legno di quercia
Hirsch-Carpaccio mit karamellisierten, über Eichenholz geräucherten 
Zwiebeln 

Millefoglie con verdure fresce di stagione saltate e fonduta 			23.-
al parmigiano      
Millefeuille mit sautiertem saisonalem Gemüse und cremiger
Parmesan-Sauce

Violino di capra e lardo di colonnata tagliati a mano con verdure		28.-
grodolce fatte in casa 
Violino di capra (Rohschinken) und lardo di colonnata (Speck)
von Hand geschnitten mit hausgemachtem süss-saurem Gemüse

Insalata verde mista 									16.-
Gemischter grüner Salat

Zuppa del giorno / Tagesuppe								16.-


Pasta fatta in casa / Hausgemachte Teigwaren

Gnocchi di patate con funghi porcini trifolati e salsiccia di cervo locale   	24.-
Kartoffelgnocchi mit sautierten Steinpilzen und Hirschwurst 
(aus der Region)

Mezzo pacchero ai frutti di mare mantecato con la sua bisque 			38.-
Halbe Pacchero (runde Teigwaren) mit Meeresfrüchten, serviert in 
ihrer cremigen Bisque 

Tagliatelle alla crema di zucchine e filetti di triglia di scoglio 			28.-
Tagliatelle mit Zucchinicreme und Filet von der Meerbarbe

Maltagliati con ragu di verdure fresche 						24.-
Maltagliati mit frischem Gemüseragout

Risotto carnaroli ai mirtilli con caprino fresco di Isola e menta			31.-Carnaroli-Risotto mit Blaubeeren, frischem Ziegenkäse von Isola 
und Minze










Carne & Pesce / Fleisch & Fisch

Controfiletto di cervo alla griglia, salsa al pino mugo servito con 		49.-
un mix di patate, peperoni e cipolla rossa 
Gegrillter Hirschrücken, Bergkiefern-Sauce, serviert mit Kartoffeln, 
Paprika und roten Zwiebeln

Tagliata di manzo ai funghi porcini con polenta grigliata e 			49.-
carote al vapore
Tagliata vom Rind mit Steinpilzen, gegrillter Polenta und 
gedämpften Karotten

Costolette di agnello impanate alla milanese con purè di patate 		50.-
profumato al limone e fagiolini verdi 
Lammkoteletts nach Mailänder Art mit zitronigem Kartoffelpüree 
und grünen Bohnen 

Suprema di faraona al forno alle ciliegie con caponata di verdure		40.-
Gebackenes Perlhuhn mit Kirschen und Gemüsekaponata

Filetto di salmerino aromatizzato alle erbette di montagna, 			49.-cotto in padella,con verdure grigliate e insalata di patate prezzemolate
Saiblingfilet mit Bergkräutern in der Pfanne gebraten, 
dazu gegrilltem Gemüse und Petersilien-Kartoffelsalat

Filetto alla tartara tagliato a mano preparato al tavolo	         		 	52.-
Handgeschnittenes Tartar aus dem Filet am Tisch zubereitet 





Dolci / Dessert

Spuma al mascarpone con lamponi freschi e scaglie di cioccolato 		17.-
fondente
Mascarpone-Mousse mit frischen Himbeeren und dunklen Schokoladestückchen

Panna cotta ai mirtilli 									17.-
Blaubeer Panna-cotta

Trancio di ananas fresco con sorbetto al limone 					17.-
Frische Ananas mit Zitronensorbet

Semifreddo al amaretto di saronno con caramello 				17.- Halbgefrorenes mit Amaretto aus Saronno und Karamell

Mousse al cioccolato fondente svizzero, frolla tostata e				17.-
frutto della passione
Mousse aus dunkler Schweizer Schokolade, knusprigem Mürbeteig 
und Passionsfrucht 

Tagliere di formaggi locali								21.-
Regionale Käseplatte 

Col dessert un buon bicchiere di vino dolce La Tunella Friuli 			13.-
Zum Dessert ein gutes Glas vino dolce La Tunella Friuli
Oppure un Passito di Pantelleria							19.-Oder einen Passito von Pantelleria





Appetizers / Entrée

Grilled octopus, fresh pineapple seared in a pan, toasted 			25.-
Almonds and light pesto
Tentacules de poulpe grillées, ananas frais poelé,a mandes 
et pesto léger

Tuna tartare with avocado, yellow cherry tomatoes and 				36.-
passion fruit	
Tartare de thon avec avocado, tomates cerises jaunes et 
fruit de la passion

Venison carpaccio with caramelized onion, smoked with oak wood		31.-
Carpace de cerf, oignon caramélisé, fumé avec du bois de chene

Millefeuille with sautéed seasonal fresh vegetables and parmesan 		23.-
cheese sauce
Millefeuille avec legumus frais de saisonsautés et 
sauce au parmesan   

Goat violin ham and Colonnata lard, cut by hand with homemade 		28.-
sweet and sour vegetables
Jambon de violon de chevre et saindoux Colonnata coupé a la 
main avec des legumes aigre-doux faits maison

Mixed green salad										16.-Salade verte mixte

Soup of the day / Soupe du jour							16.-


Homemade pasta /Pates Maison


Potato gnocchi with sautéed porcini mushrooms and local			24.-
venison sausage
Gnocchis de pommes de terre avec cepes sautés et saucisse 
locale de venaison

Half pacchero (pasta) with seafood, served in its creamy bisque 		38.-
Moitié pacchero avec fruits de mer, creme avec sa bisque

Tagliatelle with zucchini cream and red mullet fillets				28.-Tagliatelles avec creme de courgette et filets de mulet rouge

Maltagliati with fresh vegetable ragout						24.-
Maltagliati avec ragout de légumes frais

Carnaroli risotto with blueberries with fresh goat cheese and mint	 	31.-Risotto Carnaroli aux myrtilles, fromage de chévre frais et menthe









Meat/Fisch/Viande/poisson

Grilled venison sirloin, mountain pine sauce served with a mix of 		49.-
potatoes, peppers and red onion
Filet de cerf grillé, sauce pin de montagne, servi avec un melange 
de pommes de terre, poivrons et oignon rouge

Sliced beef steak with porcini mushrooms, grilled polenta and			49.-
steamed carrots
Entrecote de boeuf tranché avec des cépes sautes, polenta grillé
et carottes vapeur

Breaded lamb chops Milanese style with mashed potatoes lemon 		50.-
scented and green beans
Cotelettes d`agneau panées a la milanaise avec purée de pommes 
de terre parfumes aux citron et haricots vert

Baked guinea fow supreme with cherries and vegetable caponata		40.-
Guinée supreme au four avec cerises et caponate de legumes

Char fillet flavored with mountain herbs, cooked in a pan,			49.-
grilled vegetable and parsley potato salad
Filet d`omble chevalier aromatisée aux herbes de montagne, 
avec des legumes grillé et un salade de pommes de terre au persil

Fillet beef tartare cut by hand prepared at table					52.-
Filet tartare de bouef decoupé a la main preparé a la table 




Sweet/Desserts

Mascarpone mousse with fresh raspberries and chocolate chips		 17.-
Mousse de mascarpone avec framboises fraiches et 
copeaux de chocolat

Panna cotta with blueberries								17.-
Panna cotta aux myrtilles

Fresh pineapple with lemon sorbet							17.- 
Ananas frais avec sorbet au citron

Amaretto “di Saronno” parfait with caramel						17.-
Pafait Amaretto avec caramel

Swiss dark chocolate mousse, toasted shortcrust pastry 				17.-and passion fruit
Mousse au chocolate swiss noir, pate brisée et fruit de la passion


Platter of local cheese									21.-
Plat de fromages locaux

With dessert a good glass of sweet wine / Avec le dessert un bon verre de vin doux
La tunella Friuli										13.-
Passito di Pantelleria									19.-



Un tuffo al mare?
Su ordinazione 24 ore prima un esclusivo menu di pesce fresco min 2 pers.
Lust auf ein Bad im Meer?
Ein exklusives Menü mit frischem Fisch für mindestens 2 Personen – 24 Stunden im Voraus bestellen.

Menu di pesce / Fisch-Menü

Tris di tartare, Tonno, Salmone, Ricciola con avocado, zenzero e frutta esotica
Tartar-Trio: Thunfisch, Lachs und Makrele mit Avocado, Ingwer und exotischem Obst 
[bookmark: _Hlk213137819]***
Tagliolini fatti in casa alle vongole veraci
Hausgemachte Tagliolini mit Muscheln
***
Zuppa di polipo profumata al basilico
Oktopussuppe mit Basilikum
***
Padellata di frutti di mare (gamberoni, aragostelle, molluschi) e filetti di pesce accompagnata da verdure fresche grigliate
In der Pfanne gebratene Meeresfrüchte (Riesenkrevetten, Hummer, Schalentiere) und Fischfilets serviert mit frischem gegrilltem Gemüse
***
Dolce a scelta
Dessert nach Wahl

Preis p. P. 130.-
Fancy a dip in the sea?
If booked in advance: an exsclusive menu featuring fresh fish, for a minimum of 2 people.
Un plongeon dans la mer ?
A partir de la commande 24 heures a l`avance, un menu exclusif avec poisson frais minumum 2 personnes.

Fish menu / Menu poisson
Trio tartare, tuna, salmon, amberjack with avocado, ginger and exotic fruit
Trio tartare, thon, saumon, seriole avec avocat, gingembre et fruits exotiques
***
Homemade tagliolini with mussels
Tagliolini maison aux moules
***
Octopus soup with basil scent
Soupe de pieuvre avec parfum de basilic
***
Pan-fried seafood (King prawns, babylobster ,shellfish) and fish fillets served with fresh grilled vegetables
Fruit de mer pôles (crevettes royées, homard ,fruit de mer) et filets de poisson, servis avec des légumes frais grillés
***

Dessert of your choice
Dessert de votre choix

Price p.P. 130.-
