Formaggi e dolci

Selezione di formaggi 16.50
Kaseteller

Creme brulé frutti di bosco e sabbia al cacao 12.50
Creme brtlée, Waldfriichte und Kakaostaub

Millefoglie alla Frutta fresca 11.50
Millefeuille aus frischen Friichten

Créme caramel bio classico 10.50
Klassiche Bio-Créeme Caramel

Panna cotta alla pina colada 11.50

Pina Colada-Panna cotta

Gelati
Sorbets und Gelati

Pistacchio, Cioccolato, Fior di latte, Nocciola, Fragola, Lime
Pistazie, Schokolade, Rahm, Haselnuss, Erdbeere, Zitrone

3.50 porzione

Per intolleranze/allergie
Il nostro staff puo fornirti informazioni dettagliate sugli ingredienti
dei singoli piatti e sui loro metodi di preparazione.

| nostri prezzi sono comprensivi di IVA e servizio.

Liebe Gaste

Bei all unseren Gerichten versteht es sich von selbst,
dass wir nur frische und saisonale Zutaten verwenden.
Wir beziehen unsere Produkte so lokal wie moglich.

Unsere Mitarbeiter konnen lhnen detaillierte Auskunft
geben uber Herkunft und Inhaltsstoffe der einzelnen
Gerichte und deren Zubereitung.

Unsere Preise verstehen sich inklusive Mehrwertsteuer
und Service.
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Dal nostro orto in le Prese
Aus unserem Garten in Le Prese

Insalate

Secondi di carne

Stinco di Maiale al forno 38.50
con patate Country aromatiche

Insalata verde 10.50 Gebratener Schweinhaxen mit gewdrzten
Gruner Salat Country-Kartoffelkruste
Insalata mista 12.50 Scamoncino d'agnello con patate all'erba cipollina, 42.50

Gemischter Salat

Scelta salse: italiana, francese, balsamico
Dressing-Auswahl: Italienisch, Franzdsisch, Balsamico

bianco di coste gratinate , salsa ai mirtilli

Lammkeule mit Schnittlauch-Kartoffeln,
gratinerten Krautstiel-Stangeln und Heidelbeer-Sauce

ARROSTINO di coscia d'anatra in salsa d'arancia, 40.50
purea di sedano rapa e pak choi alla piastra

Kleiner Entenschenkel-Braten an Orangensauce,
Knollensellerie-Purée und Pak Choi auf heisser Platte

Zuppe

Minestra da Dumega Poschiavina 12.50
Puschlaver Gerstensuppe

Crema di Carote gialle e zenzero 14.50

FILETTO di vitello in crosta di pane 48.50
Gelbe Karottencreme mit Ingwer

al carbone vegetale patate fondante e verdure

servito con tris di maionesi

Kalbsfilet an Aktivkohlen-Brotkruste, Pommes fondantes und
Gemuse, serviert an dreierlei Mayonaisen

Antipasti

Filetto di trota e Salmerino affumicati e marinati,
serviti con salsa allo Yogurt, scarola croccante,
chips di Daikon e Maionese al basilico

Marinierte und geraucherte Forellenfilet und Saibling,
serviert an Joghurt-Sauce, knusprigem Lattich,
Daikonchips und Basilicum-Mayonnaise

Ravioli alla barbabietola ripieni al ragu di quaglia
con crema di ricotta d'alpe affumicata
Randen-Ravioli gefllt mit Wachtelragout,
serviert mit geraguchertem Alpenricotta

Tagliolinl fatti in casa bianchi e neri alle vongole 25.50
con spuma di broccoli e “"Muddica atturrata”

(Mollica di pane tostata, insaporita con aglio, olio)

Hausgemachte weiss-schwarze Venusmuscheln-Tagliolini

mit Broccoli-Schaum und ,Muddica atturrata”

(gerostetes Brotinnere mit Knoblauch und Oel abgeschmeckt)

Bollito estivo tiepido, lingua di manzo e testina
di vitello con bagnetto verde, crema al rafano
e cipolla rossa in agrodolce

Lauwarmer Sommer_Bollito, Rindszunge und
Kalbskopfchen mit griine Sauce, Meerrettichcreme
und suss-sauer eingelegte rote Zwiebel

Risotto mantecato al basilico 26.50
con tartare di salmerino marinato

Gerlhrter Basilikum-Risotto mit mariniertem Saibling-Tartar

Carpaccio di capriolo, accompagnato da mele
disidratate e salsa ai lamponi
Rehcarpaccio an gedorrten Aepfeln und Himbeersauce

Secondi di pesce

Trancio di salmerino in crosta di patate,

finocchi e verdure al burro, salsa al crescione
Saiblintranche in Kartoffelkruste, Fenchel und Gemdise
an Butter, Kressesauce

GNOCCHETTI di Patate Bio alla curcuma 23.50
con Ragu di verdure estive

Kurkuma-Gnocchetti aus Bio-Kartoffeln

mit Sommergemuse-Ragout

Carpaccio di capriolo , insalatina di cavolo rosso marinato  23.50
al cumino servito con pan brioches alle erbe spontanee
Rehcarpaccio, mit Kimmel marinierter, kleiner Rotkohlsalat,
serviert mit Brioches-Brotchen an Wildkrautern

Turbante di sogliola e melanzane su spinaci aciduli,
Pommes nature e Bisque di crostacei

Seezunge-Turbant und Auberginen auf sauerlichem Spinat,
Pommes Nature und Krustentier- Bisque

Riso e pesce persico al burro d'alpe e salvia 28.50
Reis und Barsch an Alpenbutter und Salbei

Labirinto di zucchine marinate con spuma 19.50
alla Feta e anguria

Mariniertes Zucchini-Labyrinth mit Fetaschaum und Wassermelone

Pizzoccheri alla Valtellinese 22.50
Veltliner Pizzoccheri

Trota intera Le Prese Style alla griglia 38.50
23.50 con verdurine croccanti

Grillierte ganze Forelle Le Prese Style mit knusprigem GemUise

Burrata e pomodorini con gamberi marinati, pistacchio 24.50
e croutons di pane nero croccante alla Feta e anguria

Burrata und Cherrytomaten mit marinierten Garnelen. Pistazien
und schwarze knusprige Brotcroutons

Capunet alla Poschiavina
Puschlaver Capunet




