
 

 
RISTORANTE FIDELIO 

 
 

 

 

 
 
Antipasti & Zuppe  / Vorspeisen & Suppen 
 
 
Salmone affumicato ⏐ barbabietola rossa ⏐ composta di pere ⏐ pepe ⏐ bergamotto                                                                                                                                                                
Hausgeräucherter Lachs ⏐  rote Bete ⏐  gepfeffertes Bergamotto-Birnenkompott 
            � 18,00 
   
Composizione di cappe sante ⏐ zucca 
Komposition von Jakobsmuscheln ⏐  eingemachter Kürbis    � 20,00 
 
Terrina di coniglio ⏐ radicchio brasato ⏐ funghi di faggio in agro dolce 
Kaninchenterrine ⏐  geschmorter Radicchio ⏐  süß sauer eingelegte Buchenpilze � 17,00  
       
Scamorza ⏐ verdure liguri fredde⏐ insalata di erbe selvatiche 
Gebackener Scamorza⏐  kaltes Ligurisches Gemüse ⏐  Wildkräutersalat  

� 16,00 
 
 
 
Vellutata di castagne ⏐ tartufo                           
Getrüffelte Maronenvelouté        � 14.00 
  
Zuppa di coda di bue ⏐ ravioli di fontina 
Ochsenschwanzsuppe ⏐  Fontina Ravioli       � 12,00 
 
 

 
 
 

Pasta – riso – gnocchi / Teigwaren – Reis – Gnocchi 
 

 
 
 

Tortellini alle animelle di vitello ⏐ guancia di vitello brasata 



 

Tortellini mit Kalbsbries gefüllt ⏐   geschmorte Kalbsbäckchen  
 

� 16,00 / � 22,00 
 
 

Tagliolini al ragù bolognese 
Tagliolini ⏐  Bolognese ragù 

 
� 16,00 / � 22,00 

 
 

Farfalle ⏐ ragù di agnello ⏐  vinaigrette di pomodori ⏐  carciofi fritti 
Farfalle⏐  Lammragout ⏐  Tomatenvinaigrette ⏐  frittierte Artischocken 

 
� 12,00 / � 18,00 

 
 

Pappardelle alla siciliana ⏐ polipo⏐ olive nere ⏐ pomodori ⏐ pinoli 
Pappardelle “  Sizilianische Art“⏐  Octopus ⏐  schwarze Oliven ⏐  Tomaten ⏐  Pinienkerne 

 
� 16,00 / � 22,00 

 
 

Risotto alla limetta ⏐ scampo affumicato 
Limonenrisotto ⏐   geräucherter Scampo  

 
� 15,00 / � 21,00 

 
 

Gnocchi  al burro e salvia ⏐  prosciutto di San Daniele 
Gnocchi ⏐  Salbeibutter ⏐   San Daniele Schinken  

 
� 13,00 / � 19,00 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Pesce ⏐ Fischgerichte 
 
Tranche di ippoglosso ⏐ composta di pomodorini olivetti⏐  lattuga ripiena  
Gebratene Schnitte vom Heilbutt ⏐  Olivettitomatenkompott ⏐  gefüllter Kopfsalat � 25,00 
    
         
Orata Royale ⏐ verdure al pomodoro ⏐ pesto di rucola        
Dorade Royale ⏐  tomatisiertes Gemüse ⏐  Rucolapesto     � 25,00  



 

  
 
 
Carne  ⏐  Fleischgerichte 
 
Paillard di capriolo ⏐ crosta di funghi ⏐ mele glassate ⏐ polenta⏐ sughetto al Barolo 
Paillard vom Rehrücken ⏐  Pilzkruste ⏐  glacierte Äpfel ⏐  Polenta ⏐  Barolojus  � 25,00  
           
 
Cotoletta di pollastrello ⏐ salsa al vino di Porto ⏐ lenticchie al balsamico ⏐  purea di sedano 
Kotelette vom Stubenküken ⏐  Portweinsauce ⏐  Balsamicolinsen ⏐  Selleriepüree  � 23,00  
 
 
 
Dolce⏐ Desserts 
 
Semifreddo alla vaniglia⏐ meringa⏐ composta di albicocche 
Geeistes von der Vanille ⏐  Baisermantel ⏐  Aprikosenkompott    � 12,00 
 
Ravioli di cioccolato ⏐ composta di mela cotogna  ⏐ gelato al latte di pecora  
Schokoladenravioli ⏐  Quittenkompott ⏐  Ziegenkäseeis       � 12,00 
        
Mousse di nocciole piemontesi ⏐ fettine di pompelmo 
Mousse von Piemonteser Haselnüssen ⏐  Rondell von der Grapefruit   � 12,00  
 
 
 
Sehr verehrter Gast, 
Sie erhalten auf  Ihr Abendessen für alle Speisen eine Gutschrift  
auf Ihre Hotelrechnung in Höhe von bis zu 45 � pro erwachsenen Gast. 
 
 

Weine des Monats 
 

Sommelière Marie-Helen Krebs empfiehlt: 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Offene Weine 
 
Weissweine - Vini bianchi         0,1l  
 
Pinot Bianco Alto Adige DOC “Weisshaus”   2009   4,60 � 
Cantina Colterenzio/Schreckbichl, Südtirol   
 
Vernaccia di San Gimignano DOCG    2010   4,80 �  

2010 Vermentino di Sardegna 
 DOC 

“ Giunco “ Cantina Mesa,  
Sardinien 

  
rischer Vermentino aus der sonningen  

Insel Sardinien, mit gelben Fruchtnoten und 
toller Saftigkeit am Gaumen 

 
  0,1l     6,00 � 
0,75l   36,00 � 

 
 

2007 Vino Nobile di Montepulciano 
DOCG 

Salcheto, Montepulciano,  
Toskana 

 
Üppige Kirschfrucht vereint sich mit 

angenehmen Tanninen 
und herzhafter Würze in diesem Wein. 

 
0,1l   10,50 � 
0,75l    62,00 � 



 

Panizzi, Toskana 
 
Greco di Tufo DOCG       2010   5,00 � 
Mastroberadino, Kampanien 
  
 
Roséweine  - Vini rosati  
  
„Rosato“ IGT Toscana      2009   4,80 � 
 Castello di Ama, Toskana 
 
 
Rotweine - Vini rossi  
 
 
Lagrein Alto Adige DOC      2008   5,40 � 
Alois Lageder, Südtirol   
 
Dolcetto d’Alba DOC       2007   4,80 � 
Enzo Boglietti, Piemont      
 
“Ad Astra” IGT Maremma      2007   5,90 � 
Cuvée Cabernet, Merlot, Syrah und Sangiovese 
Fattoria Nittardi, Toskana   


