CHI BEN INIZIA ..
A GOOD START.

TRENTODOC Ferrari Perle Brut 2019 9 Bottiglia 57

Chardonnay in purezza, lungo affinamento sui lieviti. Un Trentodoc che convince per eleganza e profondita -
Finale persistente, leggermente ammandorlato.
100% Chardonnay, extended lees ageing. ATrentodoc that wins on elegance and depth. Long, subtly almond finish.

TRENTODOC Ferrari Riserva Lunelli 2016 14 Bottiglia 88

Chardonnay in purezza, almeno 7 anni sui lieviti, passaggio in legno. Struttura ampia, ricchezza gustativa
morbida, finale lungo. Un Trentodoc che accompagna tutto il pasto.

100% Chardonnay, minimum 7 years on lees, oak-aged. Full structure, a rich and silky palate, long finish. A Trentodoc
4 versatile enough to carry an entire meal.

TRENTODOC del mese 9

Un Trentodoc a rotazione per farvi provare le varie sfaccettature delle Bollicine di Montagna!!

CHAMPAGNE Intuition Legras & Haas 14
64% Chardonnay - 22% Pinot Noir - 14% Meunier

Preferisci un drink? Abbiamo pensato anche a te!

BitterTass 8 (Bitter del Lago, Cedrata Tassoni) complesso e sorprendente
Pinktonic 8 (Bitter del Lago, Soda al pompelmo) agrumato ed amarognolo
Paloma 12 (Tequila, Soda al pompelmo, succo di lime) fresco e profumatissimo

Cedrata Tassoni 5 (Cedrata Tassoni, foglia di basilico). - classico ed -analcolico

&* . GINTONIC 13118

Il Gin Tonic perfetto non ha stagione. Rinfrescante, aromatico, equilibrato — funziona come aperitivo, funziona a
fine pasto. Lascia scegliere a noi il gin giusto per te.

The perfect Gin Tonic has no season. Refreshing, aromatic, perfectly balanced — brilliant before dinner, just as good after.
Let us choose the right gin for you.




NEL BOSCO

ISPIRATO AI'BOSCHI DELLA VAL DI FASSA

Cervo marinato | lamponi | finferli

Tagliatella casereccia | burro affumicato | colatura di alici|
limone nero fermentato| tartare di trota affumicata

Lombo di cervo | mirtilli | yogurt | nocciole | miele al lampone

Sfera di cioccolato | yogurt | ribes nero | crumble
65

Il menu si serve per il tavolo intero

Percorso di abbinamento con 4 vini scelti dal nostro sommelier 50
Percorso di abbinamento “carta bianca” 100

INTO THE WOODS
INSPIRED BY THE WOODS OF VAL DI FASSA

Marinated venison | raspberries | chanterelles

Handmade tagliatelle | smoked butter | colatura di alici |
black lime | smoked trout tartare

Venison loin | blueberries | yogurt | hazelnuts | raspberry honey

Chocolate sphere | yogurt | blackcurrant | crumble
65

The menti is served for the all table only

Wine pairing — 4 wines selected by our sommelier - 50
"Carte blanche" pairing - 100




GLI ANTIPASTI | OUR STARTERS

Trota salmonata affumicata | albicocche | rafano |
maionese al basilico | riduzione di balsamico 21
Smoked salmon trout | apricot | horseradish | basil mayonnaise | balsamico (3-4-7)

Gran tagliere di salumi tipici del trentino 2 persone 35
Selection of cured meats from Trentino — for two persons (/-17)

Cervo marinato | lampone | finferli 22
Marinated venison | raspberries | chanterelles

Acciughe del Cantabrico | burro di malga | polenta fritta 20
anchovies from Cantabrian| butter | fried polenta (4-/)

Tartare di barbabietola | latte di cocco | mandorle | uova di trota 17
Beetroot tartare | coconut milk | almonds | trout roe (4-8)

SEI PASSI NEL GUSTO

UN'ESPERIENZA attraverso 6 FORMAGGI selezionati e raccontati da Manuela
(1-7-8)| 24

"AJOURNEYTHROUGH 6 CHEESES selected by Manuela”

in condivisione per due persone
to share for two people | 36




| PRIMI PIATTI | PASTA & (A)MORE

Tagliatella casereccia | burro affumicato | colatura di alici|
limone nero fermentato| tartare di trota affumicata 23
Homemade tagliatelle | smoked butter | black lime | anchovies dripping |
smoked trout tartare (1-3-4-/)

*Ravioli allo Schiittelbrot | speck | ricotta affumicata di malga 21
Ravioli with Schuttelbrot | speck | smoked ricotta (1-3-7)

Risotto | barbabietola| nocciole | gorgonzola 23
Risotto | beetroot | hazelnuts | gorgonzola (/-8) min. 2 pax

Gnocchi di patate viola | finferli | fonduta di Trentingrana 20
Purple potato gnocchi | chanterelles | Trentingrana fondue (1-7)
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LE NOSTRE INSALATONE
OUR SALADS

PESCAROSA | PESCAROSA. 16
Insalata verde | pesche | bresaola | crostini | basilico | scaglie di Trentingrana
vinaigrette di olio, limone e balsamico

Green salad | peaches | bresaola | croutons | basil | Trentingrana shavings | lemon & balsamico vinaigrette
(1-7)

CRISPINA | CRISPINA. 16

Insalata verde | formaggio di malga | pane nero croccante | patate lesse |

fragole | mandorle tostate

Green salad | mountain cheese | crispy rye bread | boiled potatoes | strawberries | toasted almonds
(1-7-8-10)

GRECA 14
Insalata verde | pomodorini | cetriolo | olive kalamata | feta | cipolla rossa
Green salad | cherry tomatoes | cucumber | kalamata olives | feta | red onion (/)

CESAR SALAD 16

Insalata verde | petto di pollo | crostini di pane | scaglie di Trentingrana | dressing
Green salad | chicken breast | croutons | Trentingrana shavings | dressing (/)

CONTORNI / Side dishes
ILNOSTRO PURE' AFFUMICATO
POLENTATRENTINA | POLENTA 7

INSALATA MISTA | MIXED SALAD 7
PATATE AL FORNO | ROASTED POTATOES 7
* FUNGHI TRIFOLATI | GARLIC MUSHROOMS 10

CON SALSATARTUFATA |
WITH TRUFFLE SAUCE (1-7) 9




GRIGLIA CON COTTURA A 800 °C

Flap Meat del Nebraska 39

Bavetta superiore, alimentazione a mais per 6/8 mesi. Dolcezza naturale, tenerezza estrema. Con pure
affumicato. Corn-fed upper flap, 6 to 8 months on grain. Natural sweetness, exceptional tendemess.
Smoked mashed potatoes. (1-7-10)

Diaframma di manzo | maionese alla paprika affumicatal flan di verdure 26
Beef skirt steak |smoked paprika maio | vegetable flan (1-3- 7-10)

Lombo di cervo | mirtilli | yogurt | nocciole | miele al lampone36

Venison loin | blueberries | yogurt | hazelnuts | raspberry honey (7-8)

Tentacoli di polpo alla griglia | fondo di pomodoro confit [melanzane sott'aceto 33

Grilled octopus tentacles | tomato confit coulis | pickled aubergine (4)

Tartare di manzo "El Pael” 25

Da oltre 20 anni, uno dei piatti che ci hanno resi riconoscibili. Cruda, precisa, senza
compromessi — come il nostro modo di fare cucina
For over 20 years, one of the dishes that made us who we are. Raw, precise,

uncompromising - like everything we do.
(1-3-6-7-10)

50 sfumature di griglia!!

E' un sistema di cottura che sfrutta le altissime temperature raggiungendo gli 800°C con tempi di azione estremamente rapidi. Per
effetto dell'azione rapida e intensa del calore le fibre si chiudono molto rapidamente permettendo il formarsi di una saporita crosta e
consentendo alla parte interna di conservare tutta la sua succulenza.

L'azione di un'unica fonte di calore elettrica proveniente dall‘alto evita qualsiasi fumo bluastro pericoloso per una cottura salutare che
non utilizza né grassi né olio.

50 shades of grill!!

It is a new cooking system that takes advantage of the very high temperatures reaching 800 ° C. As a result of the rapid and intense
heat the fibers are closed very quickly with a flavorful crust outside and allowing the inner part to retain all its succulence. The action
of a single electric heat source coming from above avoids any blue smoke dangerous for a healthy cooking that does not need either
fator oil.



