AO
EHRLICHE ZUTATEN, IDEENREICHE KOMBINATIONEN - GANZ EIGENE WEGE.
RESTAURANT
DANKE FUR EURE ZEIT UND NEUGIER!
Wir freuen uns, dass ihr AO kennen und schmecken lernen wollt.

Auf unserem Menu findet ihr Gerichte, die sich Saison & Region anpassen
und die Vielfalt unseres Terroirs widerspiegeln.

Tiefgreifend sind unsere Wurzeln zur Natur, gleich hinter unserem Haus befindet sich nicht nur
unser Weinberg, sondern auch unser Obst- und GemuUsegarten, der uns Rohstoffe

und Anregung flr neue Gerichte schenkt.

Krauter, Sprossen und Pilze aus wilder Natur sammelt Levin eigenhandig.

,Unser Kochstil ist modern, dabei vergessen wir allerdings nie Geschichte und Ursprung.
Unsere Inspiration stecken wir in neue Kreationen, um unseren Gasten eine eigensinnige
Sudtiroler Kliiche auf den Tisch zu bringen.

Neue Zubereitungsarten und die Ndhe und Geschichte unserer Produzenten,

schaffen eine naturnahe Kliche. Auch Klassiker finden Platz in unserem Mend,

diese versuchen wir auf leichte Art und Weise mit einzubauen.'

LEVIN = CHEFKOCH, AO RESTAURANT

AO
INGREDIENTI ONESTI E SINCERI, COMBINAZIONI STRAVAGANTI - MODI DEL TUTTO PARTICOLARI

GRAZIE PER IL VOSTRO TEMPO E LA VOSTRA CURIOSITA!
Ci fa molto piacere che vogliate conoscere ed assaggiare il nostro AO.

Nel nostro menu troverete piatti che si adattano alla stagione e alla regione.
e che rispecchiano la diversita del nostro terroir.

Il nostro legame con la natura € profondo: dietro la nostra casa non c'é solo il vigneto,
ma anche il nostro orto, che ci fornisce materie prime ed ispirazione per nuovi piatti.
Levin raccoglie personalmente erbe, germogli e funghi selvatici.

AO
HONEST INGREDIENTS, CREATIVE COMBINATIONS - OUR VERY OWN STYLE.

THANK YOU FOR YOUR TIME AND CURIOSITY!
We are pleased that you want to get to know and taste AO.

On our menu you will find dishes that are adapted to the season and the region.
and reflect the diversity of our terroir.

Our roots to nature are deep, right behind our house is not only our vineyard, but also our fruit and
vegetable garden which provides us with fresh ingredients and inspiration for new dishes.
Levin collects herbs, sprouts and mushrooms from the wild by himself.

HALLER SUITES & AO RESTAURANT
SHARE YOUR MEMORIES @SLEEPINTHEVINEYARDS ®AORESTAURANT



WINTERBLUES

% @ AperO
small appetizer
16 E

% Tartare from Simmenthaler beef

Jerusalem artichokes -« cress « pickled garden vegetables
23 E

% @ Celery

Savoy cabbage « Egg yolk « celery « poppy seed Shoyu-foam
17 E

ﬁﬂ Ravioli del Plin
Genussjdger cheese « mushroom-miso soup «

BBQ Kirnig mushrooms « black garlic
20 E

@ Two kinds of duck from the Feldhof

radicchio « strawberry grape « cauliflower « hazelnuts
34 E

OR

% @ Salmon trout

his caviar « red cabbage « currant « beet « velouté
34 E

@ Beetroot Granita

Blu di bufala cheese « pomegranate
12 E

@ Persimmon

rowanberries « white chocolate « honey - flower pollen
13 E

EURO 110 €
WINE PAIRING 58 €
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ﬂ CONTAINS LACTOSE A LA CARTE COVER CHARGE 3,00 E
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IN ADDITION, WE OFFER
A DAILY CHANGING 4 COURSE TASTING MENU.

..LET US SURPRISE YOU!
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