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Vom Berg zum Teller

Bei der Kreation unserer Gerichte liegt uns der Schutz der Umwelt stets am 
Herzen - und das bei jedem Schritt. So gesehen ist es unser Ziel und unser 

Wunsch, lokale Zutaten und saisonale Produkte zu verwenden.
Wir möchten, dass unsere nachhaltige Küche, die im Einklang mit der 

Philosophie von „Cook the Mountain“ steht, zu einem einzigartigen und 
verbindenden kulinarischen Erlebnis wird.

Aus diesem Grund unterstützen wir lokale Unternehmen, wie zum Beispiel:
Die Metzgerei Baumgartner,

die Käserei Goasroscht, den GenussBunker, die Käserei Eggemoa,
den Tschogerhof, den Biohof Oberhaus,

den Teigwarenhersteller Felicetti und das Unternehmen Trota Oro

-

Dalla montagna al piatto

Tutte le strade che intraprendiamo nella creazione dei nostri piatti hanno a 
cuore il rispetto per l’ambiente. Da questa prospettiva ed in questa direzione 

nasce la volontà di utilizzare materie prime locali e prodotti stagionali. 
Desideriamo che la nostra cucina sostenibile, in linea con la filosofia “Cook the 

Mountain sia un’esperienza culinaria unica e di condivisione. 
Da qui nasce il nostro sostegno per le imprese locali, come: 

la macelleria Baumgartner, 
il caseificio Goasroscht, il GenussBunker, il caseificio artigianale Eggemoa,

il maso Tschogerhof, il maso Biohof Oberhaus,
il pastificio Felicetti e l’azienda Trota Oro

-

From mountain to plate

All the paths we take in creating our dishes have respect for the environment 
in mind. From this perspective we chose our path and that’s why we  use local 

raw materials and seasonal products.
We want our sustainable cuisine, in line with the ‘Cook the Mountain’ 

philosophy to be a unique and sharing culinary experience.
Hence our support for local businesses, such as: 

the Baumgartner butchery,
the Goasroscht dairy, the GenussBunker, the Eggemoa artisan dairy, 

the Tschogerhof farm, the Biohof Oberhaus farm,
the Felicetti pasta factory and the Trota Oro company



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.

Signature dishes

Die einzigartigen AlpiNN Spezialitäten. 

Le specialità uniche di AlpiNN.

The unique specialities of AlpiNN.

Laktosefrei  |  Senza lattosio  |  Lactose free

Vegetarisches Gericht  |  Piatto vegetariano  |  Vegetarian dish

Glutenfrei  |  Senza glutine  |  Gluten free

CARE’s dishes

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

I 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. 



Amuse-Bouche 

(des Tages | del giorno | of the day) 

Berg-Ceviche

Ceviche di montagna 

Mountain ceviche

Gersten-Risotto “Meraner Mühle”,  
Mangold, Ziegenkäse und Mangold-Pulver

Orzotto “Mulino Merano”,  
coste a freddo, caprino e polvere di coste

Barley-Risotto “Merano Mill”,  
chard, goat cheese and chard powder

Fusillone “Monograno Felicetti”, 
Reduktion vom Wild, gefrorene Johannisbeeren und Sauerampfer 

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

Fusillone “Monograno Felicetti”,
game sauce, frozen currants and sorrel

AlpiNN menü  |  Menù AlpiNN  |  AlpiNN menu 

by Fabio Curreli

Auf Anfrage werden die Gerichte auch mit glutenfreier Pasta “Massimo Zero” serviert.   |   Puoi richiedere i piatti  

anche con pasta senza glutine “Massimo Zero”.   |   The dishes are available also with “Massimo Zero” gluten free pasta.



Flank-Steak vom Josper Grill  
mit Heu-Glace und Tomatenpulver

Bavetta di manzo al josper, laccata al fieno, 
e polvere di pomodoro

Beef flank steak from the Josper Grill,  
hay-glace and tomato powder

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

Menu: 75,00 € 
pro Person | a persona | per person



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

Graukäse-Risotto, Puccia-Brot und geschmorte Zwiebeln

Risotto Graukäse pane puccia e cipolla brasata

Risotto with “Graukäse”, puccia bread and braised onions

Lammrippchen mit Kräuterpesto
Costine d’agnello e pesto d’erbe

Lamb ribs and herb pesto

Buchteln und Joghurt

Buchteln e yogurt

Buchteln and yoghurt

Menu: 85,00 € 
pro Person | a persona | per person

„Die großen Klassiker“ von Cook the Mountain
“I grandi classici” di Cook the Mountain

Cook the Mountain “Classics”

by Norbert Niederkofler



À la carte  |  À la carte  |  À la carte

Vorspeisen  |  Antipasti  |  Starters

Tomate?
Pomodoro?

Tomato?

  
15,00 €

Salat mit saisonalen Kräutern
Gemüse-Chips, gepuffte Hülsenfrüchte und Kombucha

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

Seasonal herb salad
Vegetable chips, puffed legumes and kombucha 

    18,00 €

Rinds-Tartar der Metzgerei “Baumgartner“ 
Knochenmark-Chips, Dillöl 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 €

Berg-Ceviche 
Vom “Trota Oro” Saibling und Kräutercreme

Ceviche di Montagna  
di Salmerino “Trota Oro” e crema alle erbe

Mountain ceviche 
of char “Trota Oro” and herb cream

      
21,00 €



Warme Vorspeisen  |  Primi piatti  |  First courses

Gersten-Risotto “Meraner Mühle”,  
Mangold, Ziegenkäse und Mangold-Pulver

Orzotto “Mulino Merano”,  
coste a freddo, caprino e polvere di coste

Barley-Risotto “Merano Mill”,  
chard, goat cheese and chard powder

19,00 €

Graukäse-Risotto, Puccia-Brot und geschmorte Zwiebeln

Risotto Graukäse pane puccia e cipolla brasata

Risotto with “Graukäse”, puccia bread and braised onions

  
19,00 €

Fusillone “Monograno Felicetti”, 
Reduktion vom Wild, gefrorene Johannisbeeren und Sauerampfer 

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

Fusillone “Monograno Felicetti”,
game sauce, frozen currants and sorrel

21,00  €

À la carte  |  À la carte  |  À la carte



Hauptspeisen  |  Secondi piatti  |  Main dishes

Knollensellerie- Raviolo  
Knollensellerie-Creme, Gemüsefond und Salat

Raviolo fritto di sedano rapa, 
 crema di sedano rapa, fondo vegetale e insalatina

Fried celeriac ravioli 
celeriac cream, vegetable sauce and small salad

18,00 €

Forelle, Forellen-Bottarga,
Fond von Bergblüten

Trote, bottarga di trota,  
glassa d’infuso alle erbe di montagna

Trout, trout roe,
mountain herb infuse 

27,00 €

Flank-Steak vom Josper Grill mit Heu-Glace und Tomatenpulver

Bavetta di manzo al josper, laccata al fieno, e polvere di pomodoro

Beef flank steak from the Josper Grill, hay-glace and tomato powder

26,00 €

Lammrippchen mit Kräuterpesto

Costine d’agnello e pesto d’erbe

Lamb ribs and herb pesto

27,00  €

À la carte  |  À la carte  |  À la carte



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.

Holzkohlegrill  |  Griglia  |  Barbecue

Costata vom Südtiroler Rind
Serviert mit Gemüse und Beilagen des Tages (für zwei Personen)

Costata di manzo altoatesino
servito con verdure e contorno del giorno (per 2 persone)

South Tyrolean rib eye steak
Served with vegetables and side dishes of the day (for 2 people)

75,00 €



Nachspeisen  |  Dolci  |  Desserts

Buchteln und Joghurt

Buchteln e yogurt

Buchteln and yoghurt

12,00 €

Karamellisierter Kaiserschmarrn
Apfel und Kefireis

Kaiserschmarrn caramellato
mela e gelato al kefir

Caramelized Kaiserschmarrn 
apple and kefir ice cream

10,00 €

Falsches Ei
Waffel, Halbgefrorenes aus Kastanien und Sanddorn

Finto Uovo
waffle, semifreddo di castagne e olivello spinoso

Mock Egg
waffle, chestnut and sea buckthorn parfait

12,00 €



Zabaione-Eis 
Ziegenkäse, Birne und Holunder

Gelato zabaione, 
caprino e pera al sambuco

Zabaione ice cream
goat cheese, pear and elderflower

12,00 €

Sorbets  
AlpiNN Auswahl 

Sorbetti  
Selezione AlpiNN

Sorbets  
AlpiNN selection

  

8,00  €



Kindermenü  |  Menu bambini  |  Children’s menu

Nudeln mit weißem Ragù 

Pasta con ragù bianco 

Pasta with white meat ragu 

8,00 € 

Nudeln mit Käsefondue 

Pasta corta con fonduta di formaggio 

Pasta with cheese fondue 

8,00 € 

„Mailand - Wien“
Paniertes Schnitzel vom Kalb, Kartoffelpüree  

und Barbianer Zwetschgen-Ketchup 

“Milano – Vienna”
scaloppina di vitello panata, purè di patate  

e ketchup di prugne di Barbiano 

“Milan – Vienna”
Breaded veal escalope, mashed potatoes  

and ketchup of Barbiano plums 

14,00 €

Ofen-Hähnchen mit Kartoffelpüree 

Pollo al forno con purè di patate 

Baked chicken with mashed potatoes 

15,00 €

Auf Anfrage werden die Gerichte auch mit glutenfreier Pasta “Massimo Zero” serviert.   |   Puoi richiedere i piatti  

anche con pasta senza glutine “Massimo Zero”.   |   The dishes are available also with “Massimo Zero” gluten free pasta.




