
Essen ist ein Bedürfnis, genießen ist eine Kunst.

Mangiare è una necessità. Mangiare intelligentemente è un'arte.

Eating is a need, enjoying is an art.

– François de La Rochefoucauld –



A LA CARTE

Antipasto
Polenta-Carpaccio mit Burrata und Rauchlachs-Yuzu-Sauce 13€ JFD

Artischocken nach Gärtnerinnenart mit handgehacktem Rindsfilet und Chili 15€ FE

Calamaro gefüllt mit Eismeergarnelen auf süß-saurer Caponata 14€ HLB

Suppe
Gazpacho 10€ L

Klare Zucchiniblütensuppe mit Gemüsewürfeln 10€ L

Vorspeise
 Orecchiette aus geröstetem Hartweizen mit Zucchini und Schafsricotta 13€  JD

Tortelli mit Salsiccia und Mangold 14€  JD

Risotto mit Lagrein und Steinpilzen 15€  D

Bavette mit Venusmuschel und Zucchini 15€  JG

Hauptgang
Lammkarree mit Salsa vom Vinschgauer Apfel, Linsen und Curry-Olivenöl 27€  LN

Steinbutt auf mediterranem La Ratte-Kartoffelgröstl und Tomaten-Estragonsud 26€  JFHND

Interpretation des Chefs vom “Vitello Tonnato“ 26€ IFDK

Tagliata vom Scottone Rind mit Polenta und Peperonata 25€ JD

Dessert
Panna Cotta mit Rosmarin, Murray River Salt und marinierten Datteln 8€  JD

Ricotta- Sellerie-Mousse an Schokoladen-Ingwer-Sauce mit Passionsfrucht 

und karamellisierter Baby-Banane 9€  LDJ

Amalfizitrone trifft Schokolade 9€  DEJ

Vinschgauer Apfel und Calvados 9€  DEJ

Gedeck 2,50 Euro 3fil #fourpointsbolzano
*Bitte informieren Sie uns wenn falls Sie an einer Allergie oder an einer Lebensmittelunverträglichkeit leiden Falls Sie an einer 

Lebensmittelallergie- und/oder Unverträglichkeit leiden, bitten wir Sie unser Personal bei der Bestellung zu informieren, sodass wir Sie 
bestmöglich beraten können. A-Peanuts, B-Treenuts, C-Lupin, D-Milk & Milk products, E-Eggs, F-Fish, G-Molluscs, H-Crustaceans, 

I-Soya, J-Cereals containing gluten, K-Sesame Seeds, L-Celery, M-Mustard, N-Sulphur Dioxide

FISCH DEGUSTATIONSMENU 
Vier Gänge 54€

I.
Polenta-Burrata-Carpaccio mit Rauchlachs-Yuzu-Sauce

 

II.
Bavette mit Venusmuschel und Zucchini

III.
Steinbutt auf mediterranem La Ratte-Kartoffelgröstl 

und Tomaten-Estragonsud

IV.
Ricotta- Sellerie- Mousse an Schokoladen-Ingwer-Sauce 

mit Passionsfrucht-Bananen

FLEISCH DEGUSTATIONSMENU 
Vier Gänge 54€

I.
Artischocken nach Gärtnerinnenart mit rohem Rindfleisch und Chili

 

II.
Tortelli mit Salsiccia und Mangold 

III.
Tagliata vom Scottone Rind mit Polenta Schnitte und Peperonata 

IV.
Vinschgauer Apfel und Calvados

A LA CARTE

Antipasto
Burrata su carpaccio di polenta con salsa di salmone affumicato e yuzu 13€ JFD

Carciofi “Gärtnerinnenart“ con manzo battuto al coltello e chili 15€ FE

Calamaro ripieno di gamberi boreali su caponata agrodolce 14€ HLB

Zuppa
Gazpacho 10€ L

Zuppa ai fiori di zucca con verdure di stagione 10€ L

Primo
 Orecchiette di grano duro tostato con zucchine e ricotta di pecora 13€  JD

Tortelli con salsiccia e bietola 14€  JD

Risotto al Lagrein con porcini 15€  D

Bavette con vongole e zucchini 15€  JG

Secondo
Carrè d’agnello con salsa di mele della Val Venosta, lenticchie e olio d’oliva al curry 27€  LN

Rombo su Gröstl di patate “La Ratte” con essenza di pomodoro e dragoncello alla mediterranea 26€  JFHND

Interpretazione dello Chef del “vitello tonnato“ 26€ IFDK

Tagliata di manzo Scottona con polenta e peperonata 25€ JD

Dolce
Panna cotta al rosmarino, con Murray river salt e datteri marinati 8€  JD

Mousse alla ricotta e sedano con salsa al cioccolato e zenzero, frutto della passione 

e baby-banana caramellata 9€  LDJ

Limone d’Amalfi incontra il cioccolato 9€  DEJ

Mele della Val Venosta e Calvados 9€  DEJ

Coperto 2,50 Euro 3fil #fourpointsbolzano
*Saremo lieti di rispondere alle domande dei clienti che desiderano sapere se nei piatti sono presenti particolari ingredienti. 

Informateci se soffrite di allergie o se avete esigenze alimentari specifiche di cui dobbiamo tenere conto nella preparazione del vostro 
menu. A-Peanuts, B-Treenuts, C-Lupin, D-Milk & Milk products, E-Eggs, F-Fish, G-Molluscs, H-Crustaceans, I-Soya, J-Cereals 

containing gluten, K-Sesame Seeds, L-Celery, M-Mustard, N-Sulphur Dioxide

MENU DI PESCE 
Quattro portate 54€

I.
Burrata su carpaccio di polenta con salsa di salmone affumicato e yuzu

 

II.
Bavette con vongole e zucchini

III.
Rombo su Gröstl di patate “La Ratte” con essenza di pomodoro e 

dragoncello alla mediterranea

IV.
Mousse alla ricotta e sedano con salsa al cioccolato e zenzero, 

frutto della passione e baby-banana caramellata

MENU DI CARNE
Quattro portate 54€

I.
Carciofi “Gärtnerinnenart“ con manzo battuto al coltello e chili

 

II.
Tortelli con salsiccia e bietola

III.
Tagliata di manzo Scottona con polenta e peperonata 

IV.
Mele della Val Venosta e Calvados

A LA CARTE

Starter
Burrata on polenta-carpaccio with smoked salmon-yuzu sauce 13€ JFD

Artichoke “Gärtnerinnenart“ with hand-cut beef fillet and chili 15€ FE

Calamaro stuffed with northern prawns on sweet & sour Caponata 14€ HLB

Soup
Gazpacho 10€ L

Zucchini flower soup with seasonal vegetables 10€ L

Hot Starter
 Toasted durum wheat Orecchiette with zucchini and ewe’s milk ricotta 13€  JD

Tortelli with salsiccia and Swiss chard 14€  JD

Lagrein-risotto with porcini mushrooms 15€  D

Bavette with clams and zucchini 15€  JG

Main Course
Rack of lamb with Val Venosta apple-sauce, lentils and curry-olive oil 27€  LN

Turbot on Mediterranean “La Ratte” potato-Gröstl and tomato-tarragon essence 26€  JFHND

Chef’s interpretation of “vitello tonnato“ 26€ IFDK

Scottona beef-tagliata with polenta and peperonata 25€ JD

Dessert
Rosemary-Panna cotta, with Murray river salt and marinated dates 8€  JD

Ricotta-celery mousse with chocolate-ginger sauce, passion fruit 

and caramelized baby-banana 9€  LDJ

Amalfi-lemon meets chocolate 9€  DEJ

Val Venosta apples and Calvados 9€  DEJ

Cover charge 2,50 Euro 3fil #fourpointsbolzano
*We welcome enquiries from customers who wish to know whether any dishes contain particular ingredients. Please inform us of any 
allergy or special dietary requirements that we should be made aware of, when preparing your menu request. A-Peanuts, B-Treenuts, 

C-Lupin, D-Milk & Milk products, E-Eggs, F-Fish, G-Molluscs, H-Crustaceans, I-Soya, J-Cereals containing gluten, K-Sesame Seeds, 
L-Celery, M-Mustard, N-Sulphur Dioxide

FISH MENU
Four courses 54€

I.
Burrata on polenta-carpaccio with smoked salmon-yuzu sauce

 

II.
Bavette with clams and zucchini

III.
Turbot on Mediterranean “La Ratte” potato-Gröstl and tomato-tarragon essence

IV.
Ricotta-celery mousse with chocolate-ginger sauce, passion fruit 

and caramelized baby-banana

MEAT MENU
Four courses 54€

I.
Artichoke “Gärtnerinnenart“ with hand-cut beef fillet and chili

 

II.
Tortelli with salsiccia and Swiss chard

III.
Scottona beef-tagliata with polenta and peperonata

IV.
Val Venosta apples and Calvados
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