Antipasti/Vorspeise

Scaloppa di fegato d`oca scottata in padella, cipolla caramellata,	38.-
fiocchi di zola stagionato e pere
In der Pfanne gebratenes Gänseleberschnitzel, karamellisierte 
Zwiebeln, gereifte Zola-Flocken und Birne

Carpaccio di cervo aromatizzato con olio alle erbe aromatiche,		31.-
con cialda di polenta, affumicato al legno di noce
Hirschcarpaccio aromatisiert mit Kräuteröl, mit Polenta Waffel
geräuchert mit Walnussholz

Insalata di spinaci novelli, carciofi freschi e melograno 			23.-
Salat mit Babyspinat, frischen Artischocken und Granatapfel

Tentacoli di polipo grigliati con crema di zucca, gocce di liquirizia 	25.-
e porro croccante
Gegrillte Oktopus-Tentakel mit Kürbiscreme, Lakritz Tropfen und knusprigem Lauch

Carpaccio di ricciola e tartare di gambero rosso, arance, zenzero		29.-
e campari in gelatina
Bernsteinmakrele-Carpaccio und rote Krevetten Tatar , Orangen,
Ingwer und Campari in Gelee

Insalata mista verde / Gemischter grüner Salat 					15.-
Zuppa di lenticchie / Linsensuppe 							15.-

Crema di verdura con crostini di pane alle erbette				16.-Gemüsecreme mit Kräutercroutons

Pasta fatta in casa/Hausgemachte Teigwaren

Tagliatelle con piccione stufato, radicchio e riduzione alle			29.-
bacche di ginepro
Tagliatelle mit gedünsteter Taube, Radicchio und Wacholderbeerenreduktion

Maltagliati saltati con carciofi e spuma di ricotta fresca			26.-
Maltagliati sautiert mit Artischocken und frischer Ricotta-Mousse

Gnocchi di patate agli spinaci con ragù di salsiccia di cervo locale 	25.-affumicata
Spinat-Kartoffel-Gnocchi mit geräuchertem heimischen 
Hirschwurstragout

Mezzo Pacchero alla bolognese di polipo 						29.-
Halbe Pacchero mit Oktopus-Bolognese

Risotto Carnaroli mantecato alla scorza di limone e timo con		34.-
filetti di triglia di scoglio grigliati    (20min)
Cremiges Carnaroli-Risotto mit Zitronenschale, Thymian und gegrillten Rotbarbenfilets  (20min)


Carne/Pesce/Fleisch/Fish

Controfiletto di cervo, crostone di polenta di mais bianco, broccoletti 	49.-
e salsa al pepe nero
Gegrillter Hirschrücken an schwarzer Pfeffersauce, weisse 
Maispolenta-Croutons und Brokkoli

Carré d`agnello cotto al forno con la sua salsa, servito con carciofo 	50.-
al vino bianco e gnocchi di semolino gratinati 
Im Ofen gebackenes Lammkarre in eigener Sauce, serviert mit 
Artischocken in Weisswein und überbackenen Griessgnocchi 

Tagliata di manzo profumata al rosmarino su letto di spinaci novelli 	49.-
e patate saltate
Geschnittenes Rindfleisch Entrecôte an Rosmarinduft auf einem Babyspinatbett und Bratkartoffeln

Filetto di vitello arrostito, in salsa pizzaiola, puré di patate e			60.-
cavolfiori colorati saltati
Gebratenes Kalbsfilet in Pizzaiola Sauce, Kartoffelpüree und 
sautiertem buntem Blumenkohl

Padellata di crostacei (aragostina, scampi e gamberoni) con		65.-
timballo di verdure stagionali
In der Pfanne gebratene mit Kräutern gewürzte Schalentiere 
(Hummer, Scampi, Riesenkrevetten) und saisonalem Gemüsetimbale

Filetti di pesce dentice alla griglia con topinambur saltato e			49.-
salsa verde 
Gegrillte Schnapper-Fischfilets mit sautierter Topinambur und grüner Sauce

Filetto di manzo alla tartara tagliato al coltello preparato al tavolo 	52.-
Rinderfilettatar mit Messer geschnitten am Tisch zubereitet



Dolci/Dessert

Semifreddo al Tiramisù									17.-
Tiramisu Parfait

Mousse al cioccolato fondente svizzero con pera cotta e			17.-
coulis al mango
Schweizer Schokoladenmousse mit gekochter Birne und 
Mangocoulis

Millefoglie con crema chantilly e frutta fresca					17.-
Millefeuille mit Chantilly-Creme und frischen Früchten
Delizie al gusto di limone								17.-
Köstlichkeiten mit Zitronengeschmack

Zabaione caldo al marsala con gelato vaniglia	16.-/18.-
Heisses Marsala Zabaione mit Vanille Eis

Gelati, Vaniglia, Fragola, Mocca, Mango, Pistacchio, Limone, Cocco 
1 pallina /pro Kugel									  4.-
Rahmzuschlag 										  1.-
Eis, Vanille, Erdbeere, Mokka, Mango, Pistazie, Zitrone, Kokosnuss

Affogato al Caffè 										  8.-
Kaffee Affogato

Piatto di formaggi locali									19.-
Käseplatte aus der Region

Col dessert un buon bicchiere di vino dolce
La Tunella Friuli										15.-
Passito di Pantelleria									19.-
Zum Dessert ein gutes Glas Süsswein 
La Tunella Friuli
Passito di Pantelleria
Appetizers/Entree

Pan-seared goose liver escalope, caramelized onion, seasoned 		38.-
zola flakes and pears
Ecalope de foie d`oie poelée, oignon caramélizé, flocons de zola assaisonnés et pére

Venison carpaccio flavored with aromatic herbs oil, polenta wafer	31.-
smoked with walnut wood
Carpaccio de cerf aromatisé à l`huile d`herbes, gaufrette de polenta,
fumé au bois de noyer

Salad with baby spinach, fresh artichokes and pomegranate		23.-
Salade de pousses dèpinards, artichauts frais et grenade

Grilled octopus tentacles with pumpkin cream, licorice drops and 	25.-
crispy leek
Tentacules de poulpe grillé a la créme de potiron, gouttes de réglisse 
et poireau croustillant

Amberjack carpaccio and red prawn tartare, oranges, ginger and 		29.-
Campari in Jelly
Carpaccio de seriole et tartare de crevettes rouges, oranges, gingembre et Campari en gelée

Green mixed salad									15.-
Salade mixte verte

Lentil soup											15.-
Soupe aux lentilles

Vegetable cream soup with herb croutons					16.-
Velouté de légumes avec croutons aux herbes


Homemade Pasta/Patése faites maison

Tagliatelle with stewed pigeon, radicchio and reduction at			29.-
juniper berries
Tagliatelle a l`étouffée de pigeon, radicchio et reduction de baies de genievre		

Maltagliati sauteed with artichokes and fresh ricotta mousse		26.-
Maltagliati sauté aux artichauts et mousse de ricotta fraiche

Spinach potato gnocchi with local venison smoked sausage ragout	25.-
Gnocchis de pommes de terre aux épinards avec ragout de 
saucisses fumées de cerf local

Half Pacchero with Bolognese of octopus						29.-
Demi-Pacchero avec Bolognaise de poulpe

Carnaroli risotto, creamed with lemon zest and thyme with grilled 	34.-
red mullet fillets (20 min)
Risotto Carnaroli crémeux aux zestes de citron et thym avec filets 
de rouget grillés (20 min)


Meet/Fish-Viande/Poisson

Venison sirloin steak, white corn polenta crouton, broccoli and		49.-
black pepper sauce
Faux-filet de cerf, crouton de polenta de mais blanc, brocoli et 
sauce au poivre noir

Rack of lamb baked in the oven with its sauce, served with artichocke	50.-
in white wine and semolina gnocchi gratin
Carré d`agneau cuit au four avec sa sauce, servi artichaut avec vin 
blanc et gnocchis de semoule gratinés

Sliced sirloin steak beef scented with rosemary on a bed of baby		49.-
spinach and sautéed potatoes
Entrecote de bouef parfumé au romarin sur un lit de pousses 
d`èpinards et pommes de terre sautées

Roasted veal fillet in Pizzaiola sauce, mashed potatoes and sautéed	60.-cauliflowers
Filet de veau roti a la sauce Pizzaiola, purée de pommes de terre et 
choux fleurs colorés sautés

Pan-fried shellfish (Baby lobster, scampi and prawns) with seasonal	65.-vegetable timbale
Crustacés poelés (baby langoust, scampi, et crevettes) avec timbale 
de légumes de saison

Grilled snapper fish fillets with sautéed jerusalem artichoke and		49.-
green sauce
Filets de vivaneau grillös avec topinambour sauté et sauce verte

Beef fillet tartare cut with a knife prepared at the table			52.-
Tartare de filet de bouef coupé au couteau preparé a table


Sweet/Dessert

Tiramisu Parfait										17.-
Tiramisu parfait

Swiss darl chocolate mousse with cooked pear and Mango coulis	17.-
Mousse au chocolat noir suisse avec poire

Millefeuille with Chantilly cream and fresh fruits				17.-
Millefeuille a la créme chantilly et fruits frais

Lemon-flavoured delights								17.-
Delice au citron

Hot zabaglione with marsala and vanille ice 	16.-/18.-
Sabayon chaud au marsala avec glace vanille

Ice cream, Vanilla, Strawberry, Mocca, Mango, Pistachio, Lemon, Coconut
1 ball												 4.-
Glacée Vanille, Fraise, Mocca, Mangue, Pistache, Citron, Noix de coco

Downed coffee 										 8.-
Kaffee noyé											

Platter of local chees	19.-
Plateau de fromage locaux

With dessert a good glass of sweet wine 
La Tunella Friuli	15.-
Passito di Pantelleria									19.-
Avec le dessert un bon verre de vin doux 
La Tunella Friuli
Passito di Pantelleria
