
 

 
 

Die warme Atmosphäre der Berge trifft auf eine Symphonie aus Geschmäckern, Farben und Düften … 
 

… und wird zur Kunst 
 
 
 
 
 

 
ALPINUS 

Saibling in Chimichurri,  
Aubergine in Öl, Paprika, 

Schwarzkohl und Ziegen – Ricotta 
 

RAVE 
Hummer, Rüben und Wurzeln, 

Rübenwein – Zabaione, Zeder, Bergsellerie 
 

IRON 
Fusilloni, Artischocke, Tintenfisch, 

Seeigel, Oliven, Calvisius Kaviar 
 

HUCHO – HUCHO 
Drau – Forelle, Seegurke, Meeresschnecken, 

Tomaten und Tamarinde geschmort, Mangold, 
Mandeln und Fangschreckenkrebse 

 
BACK TO THE FUTURE 80’s 

Knuspriger Keks mit Butter und Pollen, 
Büffel – Ricotta, Feigen, Zitronenmelisse 

 



 

 
7000 

Südtiroler Rindstartar mit Bier, 
Brennnessel – Pfannkuchen, Pommes-Frites-Eis, 

Haselnuss-Sellerie-Pesto und Gomasio 
 

COTURNIX 
Wachtelbrust und -keule, Blumenkohl, 

Radicchio, Passionsfrucht, 
Kastanie, Kokosnuss 

 
MOLD 

Risotto, Haselnüsse, Hefe, 
Aprikose, Blauschimmelkäse, 

Finferle Pilze, Enoki und Flechten 

 
IPOGEO 

Ei-Tagliolini, Beurre-Blanc aus Frühlingszwiebel, 
Artemisia, Parmesan und weißer Trüffel 

 
BUFFALO 

Amerikanischer Bison vom BBQ, 
Berg-Karotten, Erdnüsse und Kartoffel-Soufflé 

 
BI-BI 

Schokolade, Karamell, Erdnüsse, 
Mango und Orangenblüte 

 

 
 
 

 
Symphonie nach freier Hand des Küchenchefs Andrea Moccia 

 

 
 
  



 

 

 
COTURNIX 

Wachtelbrust und -keule, Blumenkohl, 
Radicchio, Passionsfrucht, 

Kastanie, Kokosnuss 
€ 30 

7000 
Südtiroler Rindstartar mit Bier, 

Brennnessel – Pfannkuchen, Pommes-Frites-Eis, 
Haselnuss-Sellerie-Pesto und Gomasio 

€ 30 

RAVE 
Hummer, Rüben und Wurzeln, 

Rübenwein – Zabaione, Zeder, Bergsellerie 
€ 32 

ALPINUS 
Saibling in Chimichurri, Aubergine in Öl, Paprika, 

Schwarzkohl und Ziegen – Ricotta 
€ 30 

 
MOLD 

Risotto, Haselnüsse, Hefe, Aprikose, 
Blauschimmelkäse, Finferle Pilze, 

Enoki und Flechten 
€ 28 

 
CONTRADICTORY 

Gyoza Schlutzkrapfen, orientalische Sauce, 
Ferkel, Erdnüsse und Apfel 

€ 28 

IRON 
Fusilloni, Artischocke, Tintenfisch, 

Seeigel, Oliven, Calvisius Kaviar  
€ 28 

 
 

IPOGEO 
Ei-Tagliolini, Beurre-Blanc aus Frühlingszwiebel, 

Artemisia, Parmesan und weißer Trüffel 
€ 35 

 
SIMMERED 

Kalb, Ossocollo, Zunge und Milz 
Traubenbrühe und Senf 

€ 35 
 

HUCHO – HUCHO 
Drau – Forelle, Seegurke, Meeresschnecken, 

Tomaten und Tamarinde geschmort, Mangold, 
Mandeln und Fangschreckenkrebse 

€ 35 

BUFFALO 
Amerikanischer Bison vom BBQ, 

Berg-Karotten, Erdnüsse und Kartoffel-Soufflé 
€ 35 

 
STRUDEL 

Reh – Wildfleisch, Speck, Steinpilze, 
Gänsestopfleber, Fond aus Brathähnchen, 

Knollensellerie, Morcheln und Kürbis 
€ 35 

 
BACK TO THE FUTURE 80’s 

Knuspriger Keks mit Butter und Pollen, 
Büffel – Ricotta, Feigen, Zitronenmelisse 

€ 15 

BUMMEL 
Heu – Panna Cotta, Tannenkaramell, Kamilleneis, 

Pinienkerne und Himbeeren – Biskuit 
€ 15 

BI-BI 
Schokolade, Karamell, Erdnüsse, 

Mango und Orangenblüte 
€ 15 

 


