MENU VEGETARIANO
5 PORTATE

AMUSE BOUCHE
Uovo di quaglia | Asparago verde | Spuma di patate
Porcino
Panzerotto | Pesto
Cannolo | Ricotta di bufala | Basilico
Brioche | Burrata | Pomodoro datterino

MERENDA ALPINA

Burro del contadino "Chi Pra” | Latticello
Crema di carote | Zenzero | Sesamo
Verdure dell'orto in agrodolce | Crema all'erba cipollina
Pane di farro con semi di girasole e lino
Grissini di grano tostati
Chips di grano saraceno

CAROTA

Carote confit | Tartare di carota
Caviale vegetale di tonburi | Olio al cerfoglio

TORTELLI

Formaggio del "Genussbunker” | Farina tostata | Spinacino
Spuma allo Champagne | Pesto di pinoli

LATTUGA

Lattuga alla griglia | Pesto di pinoli & limone candito
Spuma di verjus

SEDANO RAPA & PORCINO

Sedano rapa alla Parigina | Salsa di sedano rapa | Sedano rapa confit
Sedano rapa caramellato | Porcini | Olio di semi di lino

FINOCCHIO & SIERO DI LATTE

Albicocca fermentata | Granita al finocchio | Gelato al siero di latte | Jus di finocchio | Polline di fiori

PETIT FOURS

WINE EXPERIENCE|€ 129,00
WINE EXPERIENCE ANALCOLICA|€ 80,00



MICHELIN

&3

In cucina

Aliaksandr H.
Lorenzo B.
Simone B.

Mauro T.
Maila P.
Aurora D.
Kalash C.

In sala

Francesca D.
Sofia D.N.
Filippo V.

Alessandro F.

Chef
Marco Verginer

Maitre & Sommelier
Michaela Mair



