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Vom Berg zum Teller

Im Einklang mit der Philosophie von Cook the Mountain wahlen
wir ausschlieBlich lokale und reine Zutaten, welche wir in der
jeweiligen Saison von den Bergen beziehen. Im Gesprach mit
kleinen Produzenten haben wir gelernt, die Qualitat und den
Geschmack in vollstem Respekt der Tradition hervorzuheben,

wobei wir besonders auf Biodiversitat und auf nachhaltige
Methoden und Prozesse setzen.

Zur Entstehung eines Gerichts wird jeder einzelne Handgriff vom
Anbau bis zur angerichteten Tafel reflektiert, um so eine Mahlzeit
anzubieten, die auch - und vor allem - zu einem Sinneserlebnis
voller Reize wird.

Dalla montagna al piatto

In linea con la filosofia Cook the Mountain abbiamo scelto materie
prime locali e genuine, quelle che la montagna fornisce in questa
stagione. Parlando con i piccoli produttori abbiamo quindi imparato
a metterne in risalto qualita e gusto nel rispetto della tradizione,
privilegiando la biodiversita e la sostenibilita di metodi e processi.

Ogni singolo gesto che porta alla realizzazione di un piatto, dalla terra
alla tavola, e stato ripensato per offrirti un pasto che sia anche - e
soprattutto - un’esperienza ricca di stimoli.

From mountain to plate

In line with the Cook the Mountain philosophy we have chosen only
seasonal local products from the mountains. Speaking with small
producers we have learned to give value to traditional quality and

flavours, prioritising biodiversity and the sustainability of
methods and processes.

Every single action that leads to the creation of a dish, from the land
to the table, has been reconsidered to provide you with a meal that is,
above all, a richly stimulating experience.



Signature dishes
Die einzigartigen AlpiNN Spezialitaten.
Le specialita uniche di AlpiNN.
The unique specialities of AlpiNN.

CARE’s dishes

Gerichte nach der Philosophie von CARE’s - The ethical Chef Days: Saisonale
Zutaten, nachhaltige Rohstoffe, Wiederverwertung von Abfallen.

| piatti ideati secondo la filosofia CARE'’s - The ethical Chef Days: ingredienti di
stagione, materie prime sostenibili, riutilizzo degli scarti.

The dishes created following CARE’s - The ethical Chef Days philosophy:
seasonal ingredients, sustainable resources, re-use of waste.

Norbert Niederkofler’s remakes

Interpretationen von Gerichten des Chefkochs Norbert Niederkofler***.
Le rivisitazioni dei piatti dello chef Norbert Niederkofler***.

The remakes of chef Norbert Niederkofler’s*** dishes.

Glutenfrei | Senza glutine | Gluten free

Laktosefrei | Senza lattosio | Lactose free

Vegetarisches Gericht | Piatto vegetariano | Vegetarian dish



Uberraschungsmenii aus 4 Gingen
Menu al buio 4 portate
4-course blind menu

Uberraschende Auswahl von Gerichten des Kiichenchefs
Scelta dei piatti a sorpresa a discrezione dello chef

Choice of surprise dishes at chef’s discretion

73,00 €

pro Person | a persona | per person

Auf Anfrage werden die Gerichte auch mit glutenfreier Pasta “Massimo Zero” serviert. | Puoirichiedere i piatti
anche con pasta senza glutine “Massimo Zero”. | The dishes are available also with “Massimo Zero” gluten free pasta.



»Die grofien Klassiker*“ von Cook the Mountain
“I grandi classici” di Cook the Mountain
Cook the Mountain “Classics”

by Norbert Niederkofler

Amuse-Bouche
(des Tages | del giorno | of the day)

Tomate? | Pomodoro? | Tomato?

Es war einmal eine Forelle
C’era una volta una trota

Once upon a time there was a trout

Graukase-Risotto, Puccia-Brot mit Zwiebeln
Risotto Graukase pane puccia e cipollina
Craukdse risotto, puccia bread and spring onion

Schweinebauch mit fermentierten roten Frichten und gepuffter Schwarte
Pancia di maiale, frutti rossi fermentati e cotenna soffiata

Pork belly, fermented red fruits and puffed rind

Buchteln und Joghurt
Buchteln e yogurt
Buchteln and yoghurt

Menu: 90,00 €

pro Person | a persona | per person

Auf Anfrage werden die Gerichte auch mit glutenfreier Pasta “Massimo Zero” serviert. | Puoirichiedere i piatti
anche con pasta senza glutine “Massimo Zero”. | The dishes are available also with “Massimo Zero” gluten free pasta.



Appetithappchen | Aperitivi e snack | Appetizers

Aperitivo AlpiNN
Kdsefondue ,GenussBunker®, knusprige Polentachips, Speck,
Gewiirzgurken & Meerrettich

Fonduta di formaggi “GenussBunker”, polenta croccante,
speck, cetriolini e rafano

Cheese fondue “GenussBunker”, crispy polenta, speck,
pickles and horseradish

25,00 €

flir 2 Personen | per 2 persone | for 2 people



Vorspeisen | Antipasti | Starters

Tomate?

Pomodoro?

Tomato?

15,00 €

Salat mit saisonalen Krautern
Gemiuse-Chips, gepuffte Hiilsenfriichte und Kombucha

Insalatina d’erbette di stagione
chips di bucce vegetali, legumi soffiati e kombucha

Seasonal herb salad
Vegetable chips, puffed legumes and kombucha

19,00 €

Rinds-Tartar der Metzgerei “Baumgartner*
Knochenmark-Chips, Dillél und Rhabarbergranita

Tartar di manzo “macelleria “Baumgartner”
chips di midollo, olio all'aneto e granita di rabarbaro

Beef tartar “Baumgartner” butchery
bone marrow chips, dill oil and rhubarb granita

21,00 €

Es war einmal eine Bachforelle

C’era una volta una trota

Once upon a time there was a trout

24,00 €

Auf Anfrage werden die Gerichte auch mit glutenfreier Pasta ,Massimo Zero” serviert. | Puoirichiedere i piatti
anche con pasta senza glutine “Massimo Zero”. | The dishes are available also with “Massimo Zero” gluten free pasta.



Warme Vorspeisen | Primi piatti | First courses

Spaghettone ,Monograno Felicetti” mit Barlauch und Krauterol
Spaghettone “Monograno Felicetti” all'aglio orsino e olio d’erbe

“Monograno Felicetti” spaghettone with wild garlic and herb oil

19,00 €

Graukase-Risotto, Puccia-Brot mit Zwiebeln
Risotto Graukase pane puccia e cipollina

Graukdse risotto, puccia bread and spring onion

21,00 €

Fusillone ,Monograno Felicetti”, Wildsauce
gefrorene Johannisbeeren und Sauerampfer

Fusillone “Monograno Felicetti”, salsa di selvaggina
ribes ghiacciato e acetose

“Monograno Felicetti” fusillone, wild game sauce
iced savoury sauce and sorrel

21,00 €

Auf Anfrage werden die Gerichte auch mit glutenfreier Pasta ,Massimo Zero” serviert. | Puoirichiedere i piatti
anche con pasta senza glutine “Massimo Zero”. | The dishes are available also with “Massimo Zero” gluten free pasta.



Hauptspeisen | Secondi piatti | Main dishes

Knollensellerie vom Josper Grill mit Verjus
Gemiisesauce und Salat

Sedano rapa al josper e verjus
salsa vegetale e insalatina

Celeriac with josper and verjus
vegetable sauce and salad

18,00 €

Forelle, Forellen-Bottarga,
Fond von Bergbliiten

Trota, bottarga di trota,
glassa d'infuso alle erbe di montagna

Trout, trout roe,
mountain herb infuse

27,00 €

Schweinebauch mit fermentierten roten Friichten und gepuffter Schwarte
Pancia di maiale, frutti rossi fermentati e cotenna soffiata

Pork belly, fermented red fruits and puffed rind

27,00 €



Holzkohlegrill | Griglia | Barbecue

Einheimisches Fleisch vom Metzger Jakob Baumgartner aus St. Lorenzen.
Carne locale dal nostro macellaio Jakob Baumgartner di San Lorenzo.

Local meat from our butcher Jakob Baumgartner in San Lorenzo.

Costata vom Sudtiroler Rind
serviert mit Gemiise und Beilagen des Tages

Costata di manzo altoatesino
seruvito con verdure e contorno del giorno

South Tyrolean rib eye steak
served with vegetables and side dishes of the day

79,00 €

fiir 2 Personen | per 2 persone | for 2 people

Bei Laktoseintoleranz ist bitte das Service-Personal zu informieren. | Sipregadiinformare il personale
in caso diintolleranza al lattosio. | You are invited to inform the staff in case of any lactose intolerance.




Nachspeisen | Dolci | Desserts

Buchteln und Joghurt-Eis
Buchteln e gelato yogurt
Buchteln and yoghurt ice cream

13,00 €

Falsches Ei
Waffel, Halbgefrorenes aus Kastanien und Sanddorn

Finto Uovo
waffle, semifreddo di castagne e olivello spinoso

Mock Egg

waffle, chestnut parfait and sea buckthorn

10,00 €

Tausend karamellisierte Marlene-Apfel
Zabaione-Eis und Kefir-Sauce

Mille mele Marlene caramellate
Gelato zabaione e salsa kefir

Thousand caramelised Marlene apples
Zabaione ice cream and kefir sauce

13,00 €

Sorbets
AlpiNN Auswahl

Sorbetti
selezione AlpiNN

Sorbets
AIpINN selection

AUCH OHNE GLUTEN UND LAKTOSE MOGLICH
POSSIBILE ANCHE SENZA GLUTINE E/O LATTOSIO | LACTOSE-FREE AND GLUTEN-FREE VARIANTS



Kindermenii | Menu bambini | Children’s menu

Kurze Nudeln mit weiBem Ragu

Pasta corta con ragu bianco

Short pasta with white meat ragu

9,00 €

Kurze Nudeln mit Kdsefondue

Pasta corta con fonduta di formaggio

Short pasta with cheese fondue

9,00 €

»Mailand - Wien”
Schnitzel vom Kalb, Kartoffelpliree und Barbianer Zwetschgen-Ketchup

“Milano - Vienna”
scaloppina di vitello, pure di patate e ketchup di prugne di Barbiano

“Milan - Vienna”
breaded veal escalope, mashed potatoes and ketchup of Barbiano plums

15,00 €

Ofen-Héhnchen mit Kartoffelpiree
Pollo al forno con pure di patate

Baked chicken with mashed potatoes

16,00 €

Kindergerichte, die fiir Erwachsene bestellt werden, unterliegen einer Preisdanderung. | |piattibambino se richiesti da adulto
subiranno unavariazione diprezzo. | Child dishes if requested by adults will incur a price variation.

Auf Anfrage werden die Gerichte auch mit glutenfreier Pasta “Massimo Zero” serviert. | Puoirichiedere i piatti
anche con pasta senza glutine “Massimo Zero”. | The dishes are available also with “Massimo Zero” gluten free pasta.






