






passeggiando in montagna
menu degustazione

65 euro per persona

terrina di fegatini
barbabietola rossa, crauti e mele

risotto
mortandela, cappuccio viola e camomilla

coppa di maiale
birra delle Dolomiti, purè alle senape e cavoletti

oppure

blanc de blancs
baccalà, crema di porri e patate, Chardonnay di montagna

torta di rose
crema soffice allo zabaione

passeggiando con lo chef
menu degustazione a sorpresa di 6 portate

85 euro per persona

a spasso con marco
abbinamento vini e bevande a sorpresa

35 euro per persona per il menu “Passeggiando in Montagna”
45 euro per persona per il menu “Passeggiando con lo Chef ”

I menù degustazione vengono serviti esclusivamente per l ’intero tavolo

la selezione di birre

alla spina

DOLOMITI PILS 0,3 		  Pedavena 		  4,50
DOLOMITI PILS 0,5 		  Pedavena 	 7,00
WEIZEN 0,3 			   Menabrea 	 4,50
WEIZEN 0,5 			   Menabrea 	 7,00
DOLOMITI ROSSA 0,3 	 Pedavena 	 4,50
DOLOMITI ROSSA 0,5 	 Pedavena 	 7,00

in bottiglia

TIPO PILS 0,33 			   Birrificio Italiano 	 6,50
Pils 

FINISTERRAE 0,33 		  Birrificio Italiano 		  6,50
Weizen 

FINISTERRAE 0,75 		  Birrificio Italiano 	 15,00
Weizen 

ZONA CESARINI 0,33 	 Toccalmatto 		  6,50
IPA 

BIBOCK 0,33 			   Birrificio Italiano 	 6,50
Lager Ambrata 

BIBOCK 0,75 			   Birrificio Italiano 	 15,00
Lager Ambrata 

RURALE 0,33 			   Birrificio Rurale 	 6,50
American Pale Ale 

NIGREDO 0,33 			   Birrificio Italiano 		  6,50
Dark Lager 

BLACK SHEEP 0,33 		  Birrificio di Fiemme 		  6,50
Extra Stout 

HERCULESS 0,33 		  Birrificio di Fiemme 	 6,50
Senza glutine 

BIRRA ANALCOLICA 	 Forst 	 5,00



vini al calice, 125ml

bollicine
Prosecco Docg 		  Bisol, Crede Brut 	 6,00
Trento Doc 			  Ferrari, Maximum Brut BdB		  8,00
Trento Doc 			  Ferrari, Perlè 2018		 10,00
				    Chardonnay
Trento Doc 			  Ferrari, Maximum Rosè	 9,00
Champagne AOC 		 Doyard-Mahé Hommage Vert Nature		 13,00
				    Chardonnay

bianchi
Trentino 			   Tenute Lunelli, Pietragrande		  6,00
				    Pinot Grigio, Chardonnay
Alto Adige 			   Taschlerhof, Kerner 2022 	 7,00
Alto Adige 			   Cantina di Terlano, Pinot Grigio 2022 	 7,00
Alto Adige 			   Stroblhof, Pinot Bianco Strahler 2023 	 7,00
Alto Adige			   Colterenzio, Sauvignon Lafoà			   10,00
Jura 				    Dom. de la Renardiere, Jurassique	 11,00
				    Chardonnay
Borgogna			   Albert Grivault,		  25,00
				    Meursault Clos du Murger 2020

rossi
Trentino 			   La Vigne, Ciliegino 2020		 8,00
				    Merlot, Cabernet Sauvignon
Alto Adige 			   Andrian, Lagrein Rubeno 2022 	 7,00
Alto Adige 			   Colterenzio, Pinot Nero Riserva St. Daniel 	 8,00
Veneto 			   Pietro Zardini, Rosignol 2020 	 7,00
				    Corvina, Rondinella, Corvinone
Piemonte 			   Giuseppe Cortese, Langhe Nebbiolo	 8,00
				    Magnum
Veneto 			   Graziano Prà, Amarone della Valpolicella	 13,00
				    Corvina, Rondinella, Corvinone
Borgogna 			   Sylvaine Pataille, Bourgogne Rouge 2022	 12,00
				    Pinot Nero
Toscana			   Le Macchiole, Bolgheri Rosso 2022 		  22,00
				    Merlot, Cabernet franc, Syrah
Toscana 			   Colle Massari, Grattamacco 2015		  22,00
				    Cabernet sauvignon, Merlot, Sangiovese

condivisione.. al centro del tavolo

selezione di salumi e formaggi
con giardiniera

24

scarpetta di pane casereccio
ragù di noci e burro di arachidi

18

patate e formaggio
robiola ai tre latti e patate goderecce al forno

20

oltre il pane

schiacciata
prosciutto cotto la Proibita e Fontal di Predazzo

13

schiacciata
mortadella e tartufo nero

20

inalto cheeseburger
hamburger di carne salada, formaggio,

cipolla, crauti e radicchio.. patate al forno
22

coperto 3,00
supplemento pane 4,00

burro di malga 1,50



per cominciare 

cervo della val rendena battuto al coltello 
uova di trota alla liquirizia e salsa agra 

22

terrina di fegatini 
barbabietola rossa, crauti e mele 

20

trota affumicata 
cavolfiore all ’orzo tostato 

21

polpette di ceci  
germogli di lenticchie e salsa al cumino 

17

primi piatti

risotto 
mortandela, cappuccio viola e camomilla 

20

bottoni 
ragout di coniglio, patate ed erba aglina 

22

la nostra carbonara 
con fusilloni monograno matt 

18

zuppa di goulash 
al cumino e paprika affumicata 

18

canederli 
smalzadi al sugo di carne 

18

spaghettoni 
leggera aglio, olio, peperoncino e uova di trota 

21

secondi piatti

coppa di maiale 
birra delle dolomiti, purè alle senape e cavoletti 

26

controfiletto di manzo  
salsa al vino rosso e purè di sedano rapa al rosmarino 

30

costoletta di agnello 
cipolline agrodolci, patate e champignon 

28

uovo di fattoria   
rosti di patate, fonduta di formaggio, polvere di porcini e speck 

22

polenta
spiedo di salsiccia al rosmarino e fonduta di formaggio 

25

blanc de blancs  
baccalà, crema di porri e patate , chardonnay di montagna 

28


