
U N A  P A S S E G G I A T A  D O L O M I T I C A
Il latte fresco del maso Chi Pra, in una cagliatina leggera, funghi di montagna e il loro intingolo profumato

al nostro speck di magaliza, brodo caldo di bosco.

L A  T E R R A  È  V I V A

T A L M E N T E  G O L O S I
Tutti i frutti di bosco di Sonja, mais croccante, gelato alla regina dei prati e

sfogliato caldo.

U N O  S C R I G N O  D A  S C O P R I R E  
Il cavolo a cuore, cotto in crosta di sale e Schüttelbrot, salsa bolzanina alle uova del contadino e

pesto leggero alle erbe del mattino.

A L L E V A T I  L O C A L M E N T E
La piece di agnello dolomitico cotto dolcemente “alla coque”, cipollotto allo zafferano, doppio

condimento di robiola del pastore e ceci, tzatziki ai cetrioli agri.

O P P U R E  I L  V E G E T A L E

T U T T O  I N  C O N T R A S T O
Il filetto di Cernia grigia profumato al burro di foglie di fico, salsa alla cacciatora e 

kohlrabi di Georg al latte di acciuga.

D A L L ’ O R T O  D E L  M A T T I N O
Verdure, foglie, semi, fiori in colori, consistenze e profumi da scoprire, il tutto insaporito da un

elisir di olive verdi e pomodorini.

U N A  G R I G L I A T A  E S T I V A
Lo spaghettone del pastificio Massi, mantecato all’essenza di porcellino grigliato e insaporito di caviale di

melanzane in freschezza.

D E D I C A T O  A  M A M M A  P A T T Y
Risotto mantecato al porro di montagna, tartufo nero e bottarga di gallina di Colfosco,

jus di coniglio al rafano.

A R R I C C H I S C I  I L  T U O  M E N U  C O N  I L  S I G N A T U R E  D I  S I M O N E :  
2 5  € / O S P I T E

S C E G L I E T E  L A  V O S T R A  P O R T A T A  P R I N C I P A L E  T R A :



5 EURO DELL’ACCOMPAGNAMENTO VINI VERRANNO DEVOLUTI ALLA CASA COSTA FOUNDATION

S E G U O N O  I  F L U S S I  D E L L E  N O S T R E  T E R R E  E  L A  S E N S I B I L I T À
D E G L I  A M I C I  A L L E V A T O R I  E  C O N T A D I N I .
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IL MENÙ DEGUSTAZIONE E LE EVENTUALI VARIAZIONI VERRANNO SERVITE PER TUTTO IL TAVOLO

Menù Degustazione
 • 195 Euro

Minimo di tre portate a scelta dal menù degustazione al prezzo di 65 Euro a pietanza
Minimo di tre portate a scelta dai fuori menù al prezzo indicato

DEGUSTAZIONE DI 6 CALICI
• 160 Euro

A L L E V A T E  D A  M A R L E N E
I ravioli di pasta fresca farciti di oca della val di funes, piselli alla francese, salsa di

cipolle tostate e wiskey.
80 Euro

D E D I C A T O  A L  M I O  M A E S T R O
G U A L T I E R O  M A R C H E S I

Lo spaghetto freddo al caviale di storione bianco, cipollina e scalogno fresco.
85 Euro

F R O L L A T A  1 0 0  G I O R N I
La straordinaria piece di carre di wagyu altoatesino, cotta ai carboni ardenti , verdure

del contadino in freschezza, salsa al vino rosso
120 Euro

R A R I T À  D E L L A  M O N T A G N A
La piece di giovane capriolo arrostita, tutti i funghi locali trifolati condimento di 

bietole dell’orto e jus ai ribes di Sonja.
110 Euro

P E R  I  P I Ù  G O L O S I
Le pappardelle di pasta fresca, mantecate allo zafferano della Fondazione Costa e

scampetti adriatici in purezza.
88 Euro

U N  T R A N C I O  D I  F E L I C I T À
Il filetto di rombo rosolato al burro di porcini, un condimento di finocchi, sopressa e 

pil pil alle erbe di montagna.
88 Euro
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