Dessertbuffet

Das Brotchen

Hausgemachte Mehrkorn-Ciabatta
— Sauerrahmbutter

Gruld aus der Kiche vom Buffet
Amuse Bouche

Das Gemuse *PURE GREEN > s.s

“Der Grine”

oder

“Der Bunte”

oder

“Der Kreative”: Venere Reis

— getrocknete Tomaten — Oliven
— Gurken - Joghurt-Dilldressing

Der Tee, der Saft und die Suppe

Gerstensuppe nach Bauernart
oder
Multivitamindrink — Passionsfrucht

Die warme Vorspeise

Cavatelli ,allo scoglio” o S
oder

Paprikarisotto

— Romescosauce — Robiolakase

— Majoran — Chilischoten

Die Hauptspeise

Parasolpilzvariation

— Aioli — Rucola — Tomatenconcassé

oder

Gebackenes Seezungen— und Garnelenrdllchen
— SURkartoffeln — Spargel — Krustentiersauce
oder

Schweinefilet — Lardo aus Colonnata

— Krauterbrot — Kartoffel-Zwiebelpuree

— Heidelbeer-Ingwerkompott

Das Dessert

Gerne konnen Sie sich am leckeren Dessertbuffet,
von unserem Patissierteam, bedienen

Der Kase vom Buffet

Kase
— Sddtirol — restliches Italien — Frankreich
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Riesling 2020
Alte Rebe

Weingut Falkenstein

Der weilde Riesling Alte Rebe vom Sudtiroler Weingut Falken-
stein ist einer der Symbolweine der Region und insbesondere
des schonen Vinschgaus. Es ist ein hochwertiges Label, das
nur mit den besten Trauben aus alten Weinbergen hergestelit
wird. Die Garung findet bei kontrollierter Temperatur in grofien
Akazienholzfassern statt. Vor der Flaschenabfullung reift der
Wein fur ca. 24 Monate in Akazienfassern und vervollstandigt
seine Verfeinerung mit 24 Monaten in der Flasche. Im Glas hat
er eine brillante goldgelbe Farbe. Die Nase erinnert an duf-
tende Noten von Zitrusfrichten, Aromen von Pfirsich, Apri-
kose, reifen Frichten, einem Hauch von Gewirzen und einem
Hauch von Ingwer. Der Geschmack ist reichhaltig und intensiv,
mit einem weichen und saftigen Schluck, der einen harmoni-
schen Abgang vorwegnimmt, der von einer lebendigen Frische,
herzhaft und mineralisch gepragt ist.

€ 57,00

Zweigelt 2020
Marinushof

Heiner Pohl

Der Marinushof oberhalb von Kastelbell wird von Heiner und
Sabrina Pohl bewirtschaftet, die nach ihrem Studium und der
Arbeit in groRen Unternehmen zu ihren Wurzeln zurtckkehr-
ten, um sich der nachhaltigen Landwirtschaft zu widmen.
Zweigelt ist eine Rebsorte, die sich gut fur das trockene Gebiet
des Vinschgaus eignet. Aromen von Brombeeren und Pflau-
men, sehr harmonisch im Mund mit guter Fleischigkeit und
Persistenz.

€ 40,00

Wissenswertes:

Unsere Sommeliers Helmut und Alex helfen lhnen gerne bei
der Auswahl der Weine. Sie kdnnen aber auch nach Joachim
fragen. Bei uns kennen sich sogar die Chefs aus - beim Wein.
Besonders heute empfehlen wir lhnen SuRweine, wie Spatlese
oder Passiti, passend zum Dessertbuffet.

1 Glas Euro 8,00 — 15,00

Seite 7



Pure Luxury

Als Pure Luxury Resort verstehen wir die Einfachheit hinter den
Dingen und das Authentische. Wir sind mit vollem Herzen dabei
unseren Gasten die angenehmsten Tage im Jahr zu gestalten:
im Lindenhof, das ,zu Hause” ist.

Genauso gestaltet unser Kichenchef Giosué Nappo mit seinem
Kichenteam das neue Menu. Die Zutaten sind saisonal und
hauptsachlich regional. Das Gericht bleibt unverfalscht und so
einfach wie maglich. Weniger ist mehr und somit werden die
Speisen aus nur wenigen Zutaten bestehen. Wir verzichten be-
wusst auf Uberladene Teller und gehen weg von den ,Dekogra-
sern”, dafur darf der Geschmack vom italienischen Olivendl
Uberzeugen.

Dies ist flir uns der Luxus der Einfachheit.

*Das PURE GREEN Projekt

vereint unsere Leidenschaft fur die Natur mit unserer Koch-
kunst und unterstutzt unser Engagement fur eine grinere Zu-
kunft.

In unserer Showkiche kdnnen Sie beobachten, wie unsere Ko-
che das ausschlieRlich aus Sidtirol stammende Biogemise (bei
besonderen Zutaten hochstens aus Italien) fir Ihr Salatgericht
zubereiten. Anschlieend wird Ihnen Ihr Gericht von unseren
Kellnern direkt am Tisch serviert.

Wahlen Sie aus drei Optionen, die Sie gerne mit [hren Liebsten
aus einer gemeinsamen Schussel genielsen mochten:

DER GRUNE: saisonale Blattsalate

DER BUNTE: saisonale Blattsalate mit Gemuse

DER KREATIVE: Salatkreation von Chefkoch Giosue Nappo mit
Zutaten der Saison

Das AulRerordentliche

Filet vom Siddtiroler Rind - Kartoffeln
— Spinat - Lagrein
€ 20,00

Dry Aged T-Bone Steak vom Sudetiroler Rind

— Kartoffelpuree mit Triffel — gegrilltes Gemuse
— duftende Salze

€ 70,00 (empfohlen fir 2 Personen)

Steinbutt vom Ofen — Kartoffeln — Oliven — Kapern - Tomaten
€ 60,00 (empfohlen fir 2 Personen)

Wir bitten Sie diese 3 Gerichte bis um 11 Uhr vormittags
vorzubestellen, sodass wir den Service und die Qualitat garantieren kénnen.
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Coravin

Wein begeisterte Neulinge und Kenner gleichermalien. Sie missen
kein Sommelier oder Winzer sein, um ein gutes Glas Wein zu geniel3en.
Genauso wenig mussen Sie taglich Wein trinken, um von den Vorteilen
von Coravin zu profitieren. Am meisten schatzen wir die Mdglichkeit,
mit Coravin tolle erlesene Weine in kleinen Mengen zu geniefl3en. Dank
einer ausgeklugelten Technologie kann man den Wein aus der Flasche
ausschenken, ohne dass der restliche Inhalt mit Sauerstoff in Berth-
rung kommt.

Weiss

NAMA Cuvee weiss ,Limited Edition” 2018

Sudtirol | Kellerei Nals/ Margreid
1 Glas | bicchiere | glass € 25,00
/41t €57,00

Chablis Vaillons 2022 1er Cru

Burgund | Jean Paul et Benoit Droin
1 Glas | bicchiere | glass €15,00
/41t €35,00

Sauvignon Quarz 2020

Stdtirol | Kellerei Terlan
1 Glas | bicchiere | glass €16,00
/41t €36,00

Riesling Spatlese trocken 2004

Deutschland | Pfalz | Karl Schafer
1 Glas | bicchiere | glass €13,00
1/4 1t €28,00

Rot

Cabernet Lowengang 2018

Historischer gemischter Satz

Stdtirol | Kellerei Alois Lageder
1 Glas | bicchiere | glass €20,00
1/4 1t € 47,00

Tignanello 2019

Toskana | Marchesi Antinori
1 Glas | bicchiere | glass €27,00
1/4 1t €60,00

Cote de Brouilly 2009

Burgund — Cuvée Zaccharie | Chateau Thivin
1 Glas | bicchiere | glass €15,00
/41t €35,00

Barolo “Ravera di Monforte” 2019
Piemont | Piero Benevelli

1 Glas | bicchiere | glass €15,00
/41t €35,00
Kurni 2014
Marche | Oasi degli Angeli
1 Glas | bicchiere | glass €27,00
/41t €60,00
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