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Dala grila a pera lavica

DALLA GRIGLIA
A PIETRA LAVICA

Bistecca di manzo ai fern
con contorno a scéelta

Taglata di manzo con scaglie

di grana e rucola
con contorno a scéelta

Costine dagnello
con contorno a scéelta

Mixed Grill

con contorno a scéelta

Spiedino di carni e verdure
con contorno a scelta

Verdure miste alla grigla

Formaggio € verdure miste
alla grigha

Petto di tacchino
con contorno a scelta

Utia L& — Hamburger
(con speck, formaggio, cipolla, zucchine,
pomodoro, pane fatto in casa)

con contorno a scelta

Salsiccia o Wirrstel grigliati
con contorno a scelta

VOM
LAVA-STEIN-GRILL

Gegrilltes Rindersteak
mit Bellage

Geschnittene vom Rind mit

Parmesanschelben und Rauke
mit Beilage

Lammkoteletts
mit Beilage

Mixed Grill
mit Beilage

Zigeunerspief (aus Fleisch und
Gemise) mit Belage

Gegrilltes Gemise

Kidse und Gemise
vom Grill

Gegrillte Truthahnbrust
mit Beilage

Utia L& - Hamburger
(mit Speck, Kase, Zwibel, Zucchini,
Tomate, selbstgebackenes Brot)

mit Beilage

Gegrillte Bratwurst o. Wirstel
mit Bellage



LE NOSTRE
ZUPPE

Zuppa di patate e mele
con speck abbrustolito e
radicchio julienne

Minestrone di verdure
Minestrone di verdure

con wirstel

Zuppa dorzo
Zuppa d'orzo con “tutres”

Canederli di speck in brodo

Jopes

AUS UNSERER
SUPPENKUCHE

Kartoffel- und Apfelsuppe
mit gebratenem Speck und
Radicchio julienne

Gemisesuppe
Gemisesuppe

mit Wirstelpaar

Gerstesuppe
Gerstesuppe mit “Tirtlan”

Speckknddelsuppe

FPicia maréna

ANTIPASTO - MERENDA
Tartare di manzo

Speck affettato

con cetrioll e ratano

Salamino affumicato
con cetrioll € ratano

Affettato misto

(Speck, prosciutto cotto, salame,
formaggio e cetriol)

Formaggio grigio

ael maso “Chi Fra”
Formaggi misti

Panino
(con speck o salame o formaggio o
proscivtto cotto e cetrioll)

VORSPEISE - BRETTJAUSE
Rindstatar

Speckplatte

mit Gewdrzgurken und Kren

Kaminwurz
mit Gewlrzgurken und Kren

Gemischter Aufschnitt
(Speck, gekochter Schinken,
Salami, Kise und Gewdrzgurken)

Graukidse
vom Bavernhof “Chi FPra”

Gemischter Kiseteller

Belegtes Brot
(mit Speck o. Salami o. Kdse o.
gekochtem Schinken und Gurken)



Nostes spezialites

fafes a man

% \' PRIMI PIATTI SPEZIELLE
SPECIALI VORSPEISEN
fatft cn casa hawsgemachst

al formaggio-grigio-

“Gewdrztraminer Campaner - Kellerer Kaltern

Latchenkcefer
al pino- mugo-

“Gewlrztraminer Campaner - Kellerer Kaltern

it Haselniisse
wnd Trockenfomarten

*Kerner Radoy — Biohof Radoar

con capyrino- e it Ziegenkdse wnde
nocciole tostarte gevosfefe Haselniisse
*Kerner Radoy — Biohof Radoar

con rague A cervo-

*vino in abbinamento *Weinbegleitung



Bales — Cajnci - Fasta

PRIMI PIATTI
CLASSICI

Canederli di grano saraceno
ripient di formaggio

con nsalata di cappucci
Canederli pressati

al formaggio grigio
con nsalata di cappuccl

Casunzel
con ripieno di spinaci € ricotta

Gnocchetti di spinaci
con burro fuso e formaggio

Gnocchetti di spinaci
con funghi

Penne alla pastora
Penne all'arrabbiata
Fettuccine a1 porcini

Spaghetti o penne
allaglio, olio e peperoncino

Spaghetti o penne al sugo di
pomodoro o ragu di carne

KLASSISCHE
VORSPEISEN

Buchweizenknédel

mit Kdsefille und Krautsalat

Pressknédel mit Graukdse
und Krautsalat

Schlutzkrapfen
gefillt mit Spinat und Ricotta

Spinatzspatzle
mit Butter und Kase

Spinatspatzle

in Pilzesauce
Hirtenmakkaroni

Makkaroni “Arrabbiata”
Bandnudeln mit Steinpilzen

Spaghetti oder Makkaroni
mit Knoblauch, Ol und Pfefferschoten

Spaghetti oder Makkaron mit
Tomaten- oder Fleischsauce



PIATTO SCIARE “SKIFAHREN MIT
CON GUSTO GENUSS”™ - TELLER

)

Sciare con qusto

Valeria Piccini
Ristorante Da Caino, Montemerano (GR)
(2 stelle Michelin)

Lasagna con zucca, Lasagne mit Kiirbis,
porri, ragu di vitello Lavch, Kalbsragout und
€ parmigiano Farmesankése

Si consiglia Dazu empfehlen wir
un bicchiere di vino en Glas
dell'Alto Adige des Sidtiroler Weines
Finot Bianco Weissburgunder

della Cantina di Cortaccia von der Kellerer Kurtatsch




Polénta — Us — Cern

SECONDI PIATTI
CLASSICI

Polenta
e formaggio nostrano fuso

Polenta e funghi

Polenta, fungh
e formaggio fuso

Piatto dello sciatore
(Uova, speck e patate)

Omelette
al proscivtto o al formaggio

Omelette ai funghi
Canederli e gulasch

Costine di maiale al forno
con contorno a scelta

Cotoletta alla milanese

con contorno
(patate fritte o patate saltate)

CONTORNI

Patate fritte o patate saltate
o polenta o crauti cotti

Insalata mista o di cappucci

Servizio pane

KLASSISCHE
HAUPTSPEISEN

Polenta
mit zerlassenem Kise

Polenta mit Pilzen

Polenta mit zerlassenem
Kédse und Pilzen

Spiegeleier mit Speck und
Bratkartoffeln

Omelette
mit Schinken oder mit Kise

Pilze-Omelette
Gulasch mit Knédel

Geschmorte Schwensrippchen
mit Bellage

Wienerschnitzel

mit Bellage
(Fommes oder Bratkartoffel)

BEILAGEN

Pommes o. Polenta o.
Bratkartoffel o. Saverkraut

Gemischter Salat o. Krautsalat

Brotservice



For niisc pici cliénc

PER | NOSTRI
PICCOLI CLIENTI

Gnocchetti di spinaci
con burro fuso e formaggio

Gnocchi di patate
con sugo di pomodoro

Penne al sugo di pomodoro o
ragu di carne

Wirstel griglati o cotti
con patate saltate o fritte

Cotoletta alla milanese
con patate saltate o fritte

DOLCI

Kaiserschmarrn
(frittata strapazzata con zucchero a
velo e marmellata di mirtill)

Omelette ai mirtill

Strudel di mele

con crema di varniglia calda
Torta di grano saraceno
Torta “Sacher”

Tiramisu

Assieme allo Schmarrn
s consigla un bicchiere di
Passito Moscato Giallo
della Cantina di Caldaro

FUR UNSERE g
KLEINEN GASTE ‘
Spinatzspatzle

mit Butter und Kdse

Kartoffelnocken
mit Tomatensauce

Makkaroni mit Tomaten- oder
Fleischsauce

Gegrillte o. gekochte Wirstel

mit Bratkartoffel o. Fommes

Wienerschnitzel
mit Bratkartoffel oder Fommes

Valch de duc

SUSSSPEISEN

Kaiserschmarrn

Omelette mit Preiselbeeren

Warmer Apfelstrudel

mit Vanillesavce
Buchweizentorte
“Sacher” Torte

Tiramisv

Zum Schmarrn dazu
emptehlen wir ein Glas des
Passito Moscato Giallo
der Kellerer Kaltern



