
SNACK 
(Dalle 12.00 alle 17.00) 

Toast 
(Prosciutto cotto e formaggio Asiago)  5.00 

Burrito vegetariano  6.00 

Panino con Salsiccia 
 e formaggio Asiago  6.00 

Panino con Weisswurst  
e senape dolce  6.00 

Burger di manzo con insalata, 
pomodoro e formaggio Asiago 10.00 

Burger di cervo con insalata, 
pomodoro, formaggio Asiago  

e cipolla stufata  12.00 

Panino con Speck e Asiago  6.00 

Patate fritte  5.00 



Ristorante pranzo 
Dal Lunedì al Sabato (dalle 12.00 alle 14.30)  

Domenica (dalle 12.00 alle 15.30) 

ANTIPASTI 

Roastbeef di manzo con ricotta al pino  
e salsa all’aceto balsamico  12.00 

Composizione di Quinoa Bio leggermente piccante  
con cavolo rapa e tegole di patate al curry 10.00 

Tartare di manzo limousine (150 gr.)  
con maionese leggera della casa e crostini di pane  14.00 

Tagliere di salumi misti  14.00 

Tagliere di formaggi di malga  14.00 

PRIMI 

Canederli rosolati  
con burro nocciola ed erba cipollina 10.00 

Crema di fagioli cannellini  
con speck croccante e olio al rosmarino 10.00 

Pasta fresca del giorno fatta in casa  
con ragù di cinghiale e ricotta affumicata 10.00 

SECONDI 

Pesce del giorno in guazzetto,  
con pomodorini confit, olive taggiasche e basilico  18.00 

Guancetta di manzo brasata al vino rosso  
con polenta  18.00 

Gulasch di vitello  
con crema di patate affumicata 18.00 



CONTORNI 

Patate fritte  5.00 

Insalata mista con carote, 
pomodori e finocchio  5.00 

Fagioli borlotti 
con cipolla rossa all’aceto balsamico  5.00 

Polenta  4.00 

DESSERT 

Crepes alla Nocciolata  
con gelato  6.00 

Gelato al larice  
con crumble al cacao ed erbette  6.00 

Tiramisù al fieno  6.00 

Torte e banco Pasticceria 

Pane extra 2.00 
Coperto   2.00 

Vista la complessità della nostra cucina non 
possiamo garantire l'assenza, nei nostri piatti, di questi ingredienti: 

latte, glutine, uova, arachidi, semi di sesamo, soia, 
frutta a guscio, sedano, senape,anidride 

solforosa, lupini, molluschi, pesce e crostacei 
(Regolamento UE 1169/2011). 

Il pesce servito crudo è sottoposto a trattamento di abbattimento 
conforme regolamento (CE). 

  
     



Menu degustazione 
50.00 

Uovo semisolido su pan brioche,  

spuma di Asiago e funghi  

Capa – Tonic  

Ravioli di creme brulée allo zafferano 

Con crudo di scampi e lime  

Pancia di maiale  

con mandorle e ciliegie  

Larice  

il menu è proposto per tutto il tavolo  



Antipasti 
14.00  

Capa – Tonic  

Uovo semisolido su pan brioche,  

spuma di Asiago e funghi  

Lombata di Capriolo,  

tarte tatin di scalogno  

e salsa al mirtillo di Rigoni di Asiago 

Primi 
12.00 

Ravioli di creme brulée di zafferano 

Con crudo di scampi e lime  

Risotto, lepre e lamponi  
(minimo per due persone) 

Tagliolino  

con crema di trota salmonata affumicata 

 e limone candito  



Secondi 
20.00 

Merluzzo, sedano di montagna,  

pere e liquirizia 

Pancia di maiale con mandorle e ciliegie  

Petto d’anatra con cipolla al rafano, 

albicocca e caffè 

Dolci 
8.00 

Il Larice  

Creme Brulée di carote allo zenzero  

con gelato alla curcuma 

Meringamisù  

Coperto 3,00 


