MENU D'ETE
SOMMERMENU

Un nouvel éveil, a portée de clic.
Scannez le QR Code et laissez-vous inspirer par
la version digitale de notre menu petit-déjeuner.

#isuiteworld

Eine neue Art aufzuwachen,

nur einen Klick entfernt.

Scannen Sie den QR-Code und lassen Sie sich
von der digitalen Version unserer Friihstiuckskarte
inspirieren.

#isuiteworld

E33[E
ﬁ SCAN ME
o




L'excellence de notre petit-déjeuner a la carte

e Les charcuteries et les fromages sont des produits gastronomiques
issus de circuits courts, des excellences de notre territoire.

e Muffins, gateaux et plum-cakes sont de notre production, réalisés
avec soin et uniquement a partir de matieres premiéres
sélectionnées.

¢ Le pain est fabriqué par nos soins avec des farines biologiques
locales et du levain naturel.

¢ Brioches a base de farine de céréales et garnies avec des matiéres
premiéres sélectionnées.

e Pour le thé et les tisanes, nous faisons confiance a “La Via del Te”,
une production d’excellence italienne fondée a Florence en 1961.

¢ Nous utilisons le café “Cagliari” SuperOro, un mélange d’Arabica
et de Robusta d’une entreprise historique de torréfaction fondée a
Modéne en 1909.

¢ Les confitures artisanales proviennent de I'atelier “Infuso Natura”.

¢ Yaourt uniquement au lait italien de Vipiteno.

Pour tout besoin ou exigence alimentaire particuliére,
merci d’en informer notre personnel, qui se fera un plaisir
de personnaliser votre petit-déjeuner.

Notre horaire de petit-déjeuner est de 7h30 a 12h00.

Die Exzellenz unseres “a la carte”-Fruhstuicks

e Wurstwaren und Kése sind gastronomische Produkte mit kurzer
Lieferkette, Aushéngeschilder unserer Region.

e Muffins, Kuchen und Plumcakes werden von uns mit Sorgfalt und
ausgewaéhlten Rohstoffen hergestellt.

e Alle Brotsorten werden hausintern aus lokalen Bio-Mehlen und mit
nattirlichem Sauerteig gebacken.

¢ Unsere Brioches werden mit alten Getreidesorten und ausgewdéhlten
Zutaten zubereitet.

e Fiir Tee und Kréutertees vertrauen wir auf ,La Via del Te*, eine
italienische Spitzenproduktion, die 1961 in Florenz gegriindet wurde.

o Wir verwenden den Kaffee ,,Cagliari“ SuperQOro, eine Arabica- und
Robusta-Mischung aus der traditionsreichen Familienrésterei Cagliari,
die 1909 in Modena gegriindet wurde.

¢ Die hausgemachten Marmeladen stammen aus der Manufaktur ,,Infuso
Natura*.

e Joghurt ausschilieBlich aus italienischer Milch von Vipiteno.
Bei besonderen Erndhrungsbediirfnissen oder Diéten
informieren Sie bitte unser Personal — wir passen Ihr Friihstiick
gerne individuell an.

Unsere Friihsttickszeiten sind von 7:30 Uhr bis 12:00 Uhr.



Seulement 3 minutes pour ...

e Café/Cappuccino

¢ Brioche

e Part de gateau du jour
e Jus

3 Minuten fur ...

e Caffé/Cappuccino
e Brioche

e Stiick Tageskuchen
e Saft



- | L’Eveil des Sens
MENU I Das Erwachen der Sinne

Il existe un moment, le matin, ol tout semble encore possible.
La lumiére entre avec douceur, I'air porte le parfum de la mer
et la journée commence avec une note sucrée.

La spirale au cookie ouvre I'éveil, suivie par la fraicheur

du crostino a la tomate, mozzarella et basilic, puis par

la brioche salée a la bresaola, mache et Grana Padano.

Les fruits frais de saison apportent couleur et |égereté,
tandis que le pancake a la créeme chantilly, aux griottes

et aux éclats de noisette offre une conclusion

gourmande et souriante. Pour compléter ce parcours,

un jus frais revitalisant: énergie, parfum et envie d’été.

+ Spirale au cookie
« Crostino a la tomate, mozzarella et basilic
- Brioche salée a la bresaola, mache et copeaux de Grana Padano
» Petite composition de fruits frais de saison
+ Pancake a la creme chantilly, aux griottes
et aux éclats de noisette
« Jus frais revitalisant

Es gibt einen Moment am Morgen, in dem noch alles

moglich scheint. Weiches Licht erfillt den Raum, die

Luft duftet nach Meer und der Tag beginnt mit einer stfsen Note.
Die Cookie-Schnecke eroffnet das Erwachen, gefolgt

von der Frische des Crostino mit Tomate, Mozzarella

und Basilikum und der herzhaften Brioche mit Bresaola,
Feldsalat und Grana Padano. Frisches Obst der Saison

bringt Farbe und Leichtigkeit, wahrend der Pancake

mit Chantilly-Creme, Amarenakirschen und Haselnusskrokant
einen kostlichen, frohlichen Abschluss schenkt.

Abgerundet wird dieser Weg durch einen revitalisierenden
Frischsaft: Energie, Duft und Lust auf Sommer.

e Cookie-Schnecke

e Crostino mit Tomate, Mozzarella und Basilikum

e Herzhafte Brioche mit Bresaola, Feldsalat
und Grana-Padano-Spénen

¢ Kleine Komposition aus frischem Obst der Saison

e Pancake mit Chantilly-Creme, Amarenakirschen
und Haselnusskrokant

e Revitalisierender Frischsaft



- | La Légereté est un Choix
MENU I Leichtigkeit ist eine Wahl

Certaines matinées appellent la douceur, I'équilibre

et I'’écoute de soi. Ce menu est pensé pour celles

et ceux qui souhaitent commencer la journée avec fraicheur,
couleur et une légereté pleine de godt.

La tresse aux noix de pécan et pommes caramélisées
rencontre la délicatesse de la panna cotta vegan aux fruits
des bois, le yaourt grec avec ananas, noix de coco et agave,
et 'avocado toast avec ceuf poché et graines toastées.

La salade vegan ajoute croquant et vitalité, tandis

que le jus naturel de mangue apporte une note tropicale,
lumineuse et généreuse.

 Tresse aux noix de pécan et pommes caramélisées
+ Panna cotta vegan aux fruits des bois
* Yaourt grec 0% avec ananas, noix de coco et sirop d’agave
+ Avocado toast avec ceuf poché et graines de tournesol toastées
+ Salade vegan avec tomates cerises, concombres, olives,
tofu et graines mixtes toastées
+ Jus naturel de mangue

Manche Morgen verlangen nach Achtsamkeit, Balance
und einem Moment des Innehaltens.

Dieses Mendi ist fur alle gedacht, die den Tag mit Frische,
Farbe und geschmackvoller Leichtigkeit beginnen méchten.
Der geflochtene Gebdckzopf mit Pekanntissen

und karamellisierten Apfeln trifft auf die feine vegane
Panna cotta mit Waldbeeren, griechischen Joghurt

mit Ananas, Kokos und Agave sowie Avocado-Toast

mit pochiertem Ei und gerdsteten Kernen.

Der vegane Salat bringt Knackigkeit und Vitalitat,
wahrend der natlirliche Mangosaft mit einer tropischen,
leuchtenden und grofziigigen Note abschliel3t.

e Geflochtener Gebéckzopf mit Pekanniissen
und karamellisierten Apfeln
® \egane Panna cotta mit Waldbeeren
e QGriechischer Joghurt 0% mit Ananas, Kokos
und Agavendicksaft
® Avocado-Toast mit pochiertem Ei und gerdsteten
e Sonnenblumenkernen
e \eganer Salat mit Kirschtomaten, Gurken, Oliven,
Tofu und gemischten gerésteten Kernen
e Nattrlicher Mangosaft



- | Racines et Horizons
MENU I Wourzeln und Horizonte

Un dialogue entre terre et mer, entre saveurs du territoire
et accents contemporains. La dégustation de charcuteries
et fromages locaux ouvre le parcours avec authenticité,
tandis que I'ceuf cuit a basse température avec créeme

de petits pois a la menthe et jambon cru du Montefeltro
raconte la technique, la délicatesse et le caracteére.

Le plumcake a la péche et la petite ciambella moelleuse
aux fraises des bois ajoutent une douceur estivale,

tandis que le bagel avec Philadelphia, thon fumé

et jeunes pousses ouvre le regard vers I'’Adriatique.

Le jus frais énergisant compléte le menu avec fraicheur et vitalité.

- Dégustation de charcuteries et fromages du territoire

+ CEuf cuit a basse température servi avec créme de petits pois
a la menthe et copeaux de jambon cru du Montefeltro

+ Plumcake a la péche

+ Petite ciambella moelleuse aux fraises des bois en sirop léger

+ Bagel avec Philadelphia, thon fumé et jeunes pousses

« Jus frais énergisant

Ein Dialog zwischen Land und Meer, zwischen regionalen
Aromen und zeitgendssischen Akzenten.

Die Auswahl regionaler Wurstwaren und Kasesorten
erdffnet das Erlebnis mit Authentizitat, wahrend das

bei Niedertemperatur gegarte Ei mit Erbsen-Minz-Creme
und Prosciutto crudo aus dem Montefeltro von Technik,
Feinheit und Charakter erzahlt. Der Pfirsichkuchen und der
weiche kleine Kranzkuchen mit Walderdbeeren bringen
sommerliche Sulse, wahrend der Bagel mit Philadelphia,
gerauchertem Thunfisch und kleinem Blattsalat den Blick
zur Adria offnet. Der energetisierende Frischsaft rundet
das Menl mit Frische und Vitalitat ab.

e Auswahl regionaler Wurstwaren und Késesorten
* Bei Niedertemperatur gegartes Ei, serviert
mit Erbsen-Minz-Creme und Spénen von Prosciutto crudo
aus dem Montefeltro
e Pfirsichkuchen
e |Neicher kleiner Kranzkuchen mit Walderdbeeren in leichtem Sirup
® Bagel mit Philadelphia, gerduchertem Thunfisch
und kleinem Blattsalat
e Energetisierender Frischsaft



- | Bonjour, Romagne
MENU I Guten Morgen, Romagna

Certains petits-déjeuners ont le go(it de la maison,

de I'été et des bonnes choses transmises naturellement.

Ce menu rend hommage a la Romagne la plus solaire

et généreuse. Le roulé au tiramisu ouvre avec douceur,

suivi du millefeuille de piada croquante avec jambon cru,
squacquerone et roquette: un petit récit du territoire

en quelques bouchées. La petite focaccia a la Mortadella
Bologna IGP apporte moelleux et saveur, tandis que la ciambella
de Romagne avec créme patissiere maison rappelle le souvenir
des dimanches les plus simples et heureux.

La pasteque fraiche et le jus 100% de pommes alpines a chair
rouge terminent sur une note fraiche, estivale et surprenante.

+ Roulé au tiramisu

+ Millefeuille de piada croquante avec jambon cru,
squacquerone et roquette

+ Petite focaccia a la Mortadella Bologna IGP

+ Ciambella de Romagne servie avec créme patissiére maison

+ Tranche de pastéque fraiche

+ Jus d’orange fraichement pressé

Manche Fruhstlcke schmecken nach Zuhause, Sommer

und guten Dingen, die ganz selbstverstandlich weitergegeben
werden. Dieses Ment ist eine Hommage an die sonnigste

und groRzligigste Seite der Romagna. Die Tiramisu-Rolle
eroffnet mit SiilRe, gefolgt vom knusprigen Piada-Millefeuille
mit Prosciutto crudo, Squacquerone und Rucola:

eine kleine Geschichte der Region in wenigen Bissen.

Die kleine Focaccia mit Mortadella Bologna IGP bringt
Weichheit und Geschmack, wahrend die romagnolische
Ciambella mit hausgemachter Konditorcreme an die einfachsten
und gliicklichsten Sonntage erinnert. Frische Wassermelone
und 100% Saft aus rotfleischigen Alpenapfeln schlielen

mit einer frischen, sommerlichen und Gberraschenden Note.

e Tiramisu-Rolle

e Knuspriges Piada-Millefeuille mit Prosciutto crudo,
Squacquerone und Rucola

¢ Kleine Focaccia mit Mortadella Bologna IGP

* Romagnolische Ciambella, serviert mit hausgemachter
Konditorcreme

e Scheibe frische Wassermelone

e Frisch gepresster Orangensaft






Plats énergie | Energie-Auswabhl

R

Avocado toast avec ceuf poché o

et graines de tournesol toastées
Dégustation de charcuteries

et fromages du territoire

Toast avec jambon cuit Ferrarini
et fromage

Saumon norvégien fumé
Crostino avec mozzarella,
tomate et basilic

Brioche salée a la bresaola,
mache et copeaux de Grana
Millefeuille de piada croquante
avec jambon cru, squacquerone
et roquette

Petite focaccia a la Mortadella
Bologna IGP

Bagel avec Philadelphia,

thon fumé et jeunes pousses
Crépe avec jambon cuit Ferrarini
et fromage

Salade vegan avec tomates cerises,
concombres, olives, tofu et graines e
mixtes toastées

Avocado-Toast mit pochiertem
Ei und gerésteten
Sonnenblumenkernen

Auswahl regionaler Wurstwaren
und Késesorten

Toast mit gekochtem Schinken
von Ferrarini und Kése

e Geréducherter norwegischer Lachs
e Crostino mit Mozzarella, Tomate

und Basilikum

Herzhafte Brioche mit Bresaola,
Feldsalat und Grana-Spénen
Knuspriges Piada-Millefeuille

mit Prosciutto crudo,

Squacquerone und Rucola

Kleine Focaccia mit Mortadella
Bologna IGP

Bagel mit Philadelphia, gerduchertern
Thunfisch und kleinem Blattsalat
Crépe mit gekochtem Schinken

von Ferrarini und Kése

Veganer Salat mit Kirschtomaten,
Gurken, Oliven, Tofu und gemischten
gerdsteten Kernen

OEufs servis avec pain grille | Eier mit getoastetem Brot

CEufs brouillés

CEufs brouillés avec bacon
CEufs au plat

CEufs au plat avec bacon

CEuf dur

Omelette avec jambon cuit
Ferrarini et fromage

Omelette protéinée aux blancs
d’ceufs

CEuf cuit a basse température
servi avec créme de petits pois
a la menthe et copeaux

de jambon cru du Montefeltro

Ruhrei

Rihrei mit Bacon

Spiegeleier

Spiegeleier mit Bacon

Gekochtes Ei

Omelette mit gekochtem Schinken
von Ferrarini und Kése
Protein-Omelette aus Eiweil3

Bei Niedertemperatur gegartes

Ei, serviert mit Erbsen-Minz-Creme
und Spénen von Prosciutto crudo
aus dem Montefeltro
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Brioches et desserts maison | Hausgemachte Brioche und StiRspeisen

+ Brioche biologique aux farines °
certifiées de céréales anciennes

+ Brioche a la farine d’épeautre
et de quinoa

* Donut au chocolat

+ Spirale au cookie

+ Tresse aux noix de pécan
et pommes caramélisées

+ Panna cotta vegan aux fruits
des bois

+ Petite ciambella moelleuse aux

fraises des bois en sirop léger °
+ Sélection de plumcakes maison
 Sélection de gateaux maison °

+ Roulé au tiramisu

+ Ciambella traditionnelle
de Romagne

» Personnalisez votre pancake °
ou votre crépe avec notre équipe

 Biscuits maison

Bio-Brioche mit zertifizierten Mehlen
aus alten Getreidesorten

Brioche mit Dinkel- und Quinoamehl
Schokoladen-Donut
Cookie-Schnecke

Geflochtener Gebéckzopf mit
Pekanntissen und karamellisierten

Apfeln

® Vegane Panna cotta mit Waldbeeren
o Weicher kleiner Kranzkuchen

mit Walderdbeeren in leichtem Sirup
Auswahl an hausgemachten
Kastenkuchen

Auswahl an hausgemachten Kuchen

e Tiramisu-Rolle
e Traditionelle Ciambella

aus der Rormagna

Stellen Sie Ihren Pancake
oder lhre Crépe gemeinsam
mit unserem Team zusammen
Hausgemachte Kekse

Pain, céréales et graines | Brot, Cerealien und Samen

 Sélection de pains maison o
au levain et aux farines biologiques

+ Crackers et gressins de blé Kamut

+ Biscottes °

+ Galettes deriz

+ Galettes de mais

« Céréales mixtes: riz soufflé,
riz au chocolat, corn flakes,
muesli aux fruits des bois
et céréales Krave fourrées
au chocolat

+ Graines mixtes: courge, lin,
soja et sésame noir o

* Flocons d’avoine

Auswahl an hausgemachten
Broten mit Sauerteig

und Bio-Mehlen

Cracker und Grissini

aus Kamut-Weizen

Zwieback

Reiswaffeln

Maiswaffeln

Gemischte Cerealien: Puffreis,
Schoko-Reis, Cornflakes,
Waldbeeren-Miisli und mit
Schokolade gefillte Krave-Cerealien
Gemischte Samen: Kiirbis,
Leinsamen, Soja und schwarzer
Sesam

Haferflocken



R

Confitures et tartinables | Konfitiiren und Aufstriche

Sélection de confitures
« Infuso Natura »

Miel

Nutella

Beurre de cacahuéte

Fruits | Obst

e Auswahl an ,,Infuso Natura“
Konfitiiren

* Honig

e Nutella

e Frdnussbutter

Composition de fruits frais coupés
Tranche de pastéque fraiche
Fruits secs mixtes

Fruits déshydratés

Pruneaux secs

e Komposition aus geschnittenem
gemischtem Obst

Scheibe frische Wassermelone
Gemischte Niisse

Getrocknete Friichte
Getrocknete Pflaumen

Jus, lait, yaourt | Pflanzliche Drinks, Milch, Safte und Joghurt

Boisson végétale au soja

Boisson végétale au riz

Boisson végétale a 'amande
Boisson végétale a I'avoine
Boisson végétale a la noix de coco
Lait frais Haute Qualité, également
disponible sans lactose

Yaourt Vipiteno nature ou aux fruits
Yaourt grec maigre avec ananas,
noix de coco et sirop d’agave
Mousse de yaourt maigre

aux fruits des bois ou aux fraises
Jus d’ananas et ACE

Jus naturel de mangue

Sojadrink
Reisdrink
Mandeldrink
Haferdrink
Kokosarink
Frische Milch Alta Qualita,
auch laktosefrei erhéltlich
Vipiteno Natur- oder Fruchtjoghurt
Fettarmer griechischer Joghurt
mit Ananas, Kokos
und Agavendicksaft
e fettarme Joghurtmousse
mit Waldbeeren oder Erdbeeren
® Ananas-und ACE-Saft
e Nattirlicher Mangosaft
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Jus frais et mélanges | Frisch gepresste Séfte und Fruchtsifte

. Détox: pomme, carotte et concombre e Detox: Apfel, Karotte

 Energie: carotte, fenouil et gingembre und Gurke

* Revitalisant: poire, pomme * Energie: Karotte, Fenchel
et gingembre und Ingwer

+ Fraichement pressés: orange, ® Belebend: Birme, Apfel
pamplemousse rose, jus de pommes und Ingwer
rouges alpines e Frisch gepresster

Orangen- oder Grapefruitsaft,
Saft aus roten Alpenépfeln

Sans gluten / vegan | Glutenfrei, laktosefrei und vegan

+ Pancakes, crépes, gateaux, muffins e Pancakes, Crépes, Kuchen,

et biscuits maison sans gluten Muffins und hausgemachte
+ Tartes, brioches et gateaux vegan glutenfreie Kekse
+ Pain maison sans gluten e Vegane Tartes, Brioches
und Kuchen

® Hausgemachtes glutenfreies
Brot




