
 Alcohol Free 
 
 
 Spritz Zero  Crodino . Orange juice . Soda . Orange  5,50 
 

 Hugo Free  6,00 
 Dr. Fischer “Steinbock” Sparkling Elderflower . Soda . Fresh mint . Lime 
 

 Sole Free  Dr. Fischer “Steinbock” Sparkling . Passion fruit . Soda . Lime  6,00 
 

 Soft Mojito  Lime . Mint . Sugar syrup . Ginger Ale  6,50 
 

 Spritz Floreale  6,50 
 Martini Floreale (< 0,5 % alc.) . Schweppes Indian Tonic . Orange 
 

 

 Beers 
 

 

 Hacker Pschorr  Hacker-Pschorr, Germany  5,00 
 

 Ichnusa non filtrata  Ichnusa, Italy  5,00 
 

 Forst 1857  Forst, South Tyrol 5,00 
 

 

 Aperitifs 
 

 

 Americano  Punt e Mes . Campari . Soda . Orange . Lemon  8,00 
 

 Negroni  Punt e Mes . Campari . Gin . Orange  9,00 
 

 Pimm’s & Lemonade  Pimm’s No. 1 . Lemonade . Mixed fresh fruits  7,50 
 

 Aperol Sour  Aperol . Sugar syrup . Lemon  7,00 
 

 Orange Hugo  Prosecco . Elderflower . Orangejuice . Water . Fresh mint  8,00 
 

 Sole  Prosecco . Passion fruit . Soda . Lime  6,00 
 

 Fiero & Tonic  Martini Fiero . Schweppes Indian Tonic . Orange  6,50 
 

 

 Cocktails 
 

 

 Moscow Mule    9,00 
 “Absolut” Vodka . Ginger Beer . half Lime  
 

 

 Manhattan    10,00 
 “Four Roses” Whiskey . Punt e Mes . Lemon juice    



 This week by the glass 

 Vino a bicchiere questa settimana 

 
Südtiroler Sekt Haderburg Brut  1 glass/bicch. 8,00 

 

 Trentodoc Ferrari Perlé Rosé 1 glass/bicch. 12,00 
 

 Pinot Blanc “Moriz” 22 – Winery Tramin 1 glass/bicch. 4,50 

 Pinot Bianco “Moriz” 22 – Cantina Tramin ¼ l 9,00 

  ½ l  18,00 
 

 Chardonnay “Flora” 21 – Winery Girlan 1 glass/bicch. 7,90 

 Chardonnay “Flora” 21 – Cantina Cornaiano ¼ l 15,70 

  ½ l 31,40 
 

 Sauvignon “Porphyr & Kalk” 21 – Ignaz Niedrist 1 glass/bicch. 6,40 

 Sauvignon “Porphyr & Kalk” 21 – Tenuta Ignaz Niedrist ¼ l 12,70 

  ½ l 25,40 
 

 Kerner “Lahn” 21 – Castelfeder 1 glass/bicch. 5,70 

 Kerner “Lahn” 21 – Tenuta Castelfeder ¼ l 11,40 

  ½ l  23,70 
 

 Rosé “La Rose de Manincor” 22 – Manincor 1 glass/bicch. 6,00 

 Rosé “La Rose de Manincor” 22 – Tenuta Manincor ¼ l 12,00 

  ½ l  24,00 
 

 Kalterer See “Sea” 21 – Andi Sölva 1 glass/bicch. 5,50 

 Lago di Caldaro “Sea” 21 – Tenuta Andi Sölva ¼ l 11,00 

  ½ l  22,00 
 

 Pinot Noir Riserva 18 – Schloss Englar 1 glass/bicch. 9,50 

 Pinot Nero Riserva 18 – Tenuta Schloss Englar ¼ l 19,00 

  ½ l 38,00 
 

 Lagrein “Barbagol” Riserva 20 – Laimburg 1 glass/bicch. 7,70 

 Lagrein “Barbagol” Riserva 20 – Laimburg ¼ l 15,40 

  ½ l 30,70 
 

 Cuvée “Feld” 20 – Winery Kaltern 1 glass/bicch. 4,90 

 Cuvée “Feld” 20 – Cantina Caldaro ¼ l 9,70 

  ½ l 19,40  



 Appetizers 
 Antipasti 
 
 

 Appetizer Etagere Ambach (for 2) p. pers. / a pers. 30,00 

 -  Fried calamari with wasabi dip and grilled scampi 

 -  Home smoked Balik salmon, marinated tuna, 

 -  buffalo mozzarella, olives and focaccia  

 -  Great scallop au gratin with herb-parmesan cheese 

Alzata di Antipasti Ambach (per 2 persone) 

-  Calamari fritti con dip al wasabi e scampo alla griglia 

 -  Salmone affumicato Balik, tonno marinato, 

 -  mozzarella di bufala, olive e focaccia 

 -  Capesante gratinate con parmigiano alle erbe 
 

 Octopus in tempura with fruits and sweet-sour sauce 22,00 

 Polpo in tempura con frutti e salsa agrodolce 

 

 Beef Tartar with Burrata cheese, quail egg, 26,00 

 black truffle and warm Brioche 

 Tartara di manzo nostrano 

 con burrata, uovo di quaglia, tartufo nero e pan brioche caldo 

 

 Small Bruschetta-Variation 17,00 

Variazione di bruschette 
 

 Tuna-Tataki with mango, soybean sprouts and snap peas 24,00 

 Tataki di tonno con mango, germogli di soia e taccole 

 

   



 Starter 
 Primi 
 
 

 Spaghetti Chitarra “allo scoglio” 24,00 

 Spaghetti chitarra allo scoglio 
 

 South Tyrolian “Schüttelbrot-Schlutzkrapfen” filled with potatoes, 18,00 

 alpine cheese, brown butter and chive 

Mezzelune di “Schüttelbrot” ripiene di patate, 

formaggio d’alpeggio, burro sfuso e erba cipollina 

 

 Risotto with Lagrein and fresh goat cheese from Prags 20,00 

 Risotto al Lagrein con caprino fresco di Braies 
 

 Pumpkin-Tortelli with Parmesan cheese-fonduta 18,00 

 and roasted walnuts 
 Tortelli di zucca con fonduta di parmigiano e noci tostate 
 

 Paccheri all’amatriciana with fresh tuna 22,00 

 Paccheri all’amatriciana con tonno fresco 

 

 Tagliolini with black truffle 25,00 
 Tagliolini al tartufo nero 
 

 Chestnut cream soup with South Tyrolean Speck 12,00 
 Crema di castagne con speck IGP 
 

  



 Main courses 
 Secondi 
 
 

 Beef filet with cacio pepe-crust, 40,00 

Lagrein sauce, pumpkin-purée and “Schupfnudeln” 

Filetto di manzo biologico con crosta di cacio e pepe, 

salsa al Lagrein, purè di zucca e “Schupfnudeln” 

 

 Braised veal cheeks with roasted bacon and 40,00 

veal fillet with sauce Hollandaise chestnut purée, pumpkin-cannolo 

 Guancia di vitello brasata con speck, 

 filetto di vitello con salsa olandese, purè di castagne, cannolo di zucca 

 

 Beef goulash with “Knödel” soufflé and Tropea onions 26,00 

 Gulasch di manzo nostrano con soufflé di canederli 

 e cipolla di Tropea 
 

 Grilled sea bass fillet 36,00 

 on oven polenta, tomatoes, Burrata cheese and zucchini in tempura 

 Filetto di branzino alla griglia 

 su polenta al forno, pomodori, burrata e zucchine in tempura 

 

 Mixed grilled fish filets and vegetables 40,00 

 (angler-fish, bass, turbot, scallops, scampo) 

 Grigliata mista di pesce e verdure 

(coda di rospo, branzino, rombo, capesanta, scampo) 
 

 Fried tiger prawns and calamari 28,00 

 with two types of sauces and a small salad 

 Gamberoni e calamari fritti  

 con due salse e insalatina 
 

  Our Small Fish Dish 25,00 

 Lukewarm smoked salmon 

 with sauerkraut, buffalo mozzarella and “Kartoffelblattln” 

 Il nostro piccolo piatto di pesce 

 Salmone affumicato tiepido 

 con crauti, mozzarella di bufala e sfogliatine di patate   



 Salad 
 Insalate 
 

 Mixed salad 12,00 

 Insalata mista 
 

 Bowl - autumn Style 18,00 

 Beetroot, lentils, fresh goat cheese from Prags,  

carrots, apple and walnuts 

served with potato “Tirtl” and pumpkin-dressing 

 Bowl autunnale 

 Barbabietola, lenticchie, caprino fresco di Braies, 

 carote, mela e noci 

 con “Tirtl” di patate e dressing alla zucca 
 

 Radicchio-hearts with blue cheese,  12,00 

orange filets and bread croûtons 

Cuore di radicchio con formaggio blu, 

filetti di arance e crostini 

 
 

 For kids 
 Piatti per bambini 
 

 Penne / Spaghetti with ragout or tomato sauce 8,50 

 Penne / Spaghetti al ragù o al pomodoro 
 

 “Wienerschnitzel” from local veal saddle 20,00 

 and our backed potato sticks 

 homemade tomato ketchup and cranberry jam 

 Milanese di sella di vitello nostrano 

 con le nostre patate fritte, 

 ketchup fatto in casa e marmellata di mirtilli rossi 
 

 Mixed ice cream 4,50 

 Gelato misto piccolo 
 

 Strawberries with vanilla ice cream 7,00 

 Fragole con gelato alla vaniglia  



Desserts 
(till 2.15 pm – fino alle ore 14.15) 

 
 

 Our vanilla ice cream with fresh fruit and berries p. p. / a p. 17,00 

 (for 2 people) 

 Il nostro gelato alla vaniglia con frutta fresca e frutti di bosco 

 (per 2 persone) 
 

 Summer and autumn 13,00 

Pear, berries, chestnut 
 Estate e autunno 
 Pera, frutti di bosco, castagna 
 

 Our tiramisù-affogato 13,00 

 Il nostro affogato al tiramisù 
 

 Martins Dessert Etagère (for 2 people) p. p. / a p. 17,00 

 Tarte Tatin with vanilla parfait 

 Pineapple ravioli with iced praline 

 Crème Brûlée with raspberry sorbet   

 Alzata di dolci di Martin (per 2 persone) 

 Tarte Tatin con semifreddo alla vaniglia 

 Raviolo di ananas con praline di gelato 

 Crème brûlée con sorbetto al lampone  
 

 Little Pre Dessert  10,00 

 pear sorbet with chestnut 

 Piccolo pre dessert 

 sorbetto di pera con castagne 
 
 
 

 Dessert wine 
 Vino da dessert 
 

 Passito Moscato Rosa 17 – Castel Sallegg 1 glass/bicch. 11,00 

Passito Moscato Rosa 17 – Tenuta Castel Sallegg 


