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Die Familie Kathrein betrich in 95'0@/ eine ?rium‘/wm'ion mit G Betfen,
Im Jahre 1969 heiratete Hans von der Thannen deren Tochter Mmym‘ und
erwarh 1971 einen Teil der so genannten, Pinta” sowie den , Mefzyeiﬂﬁ s Stadl"
Dort ervichtete er den Neubau ,Gasthaus Trofana”, mit 14 Betten und 70
?Qeyfaumm‘/o/ﬂ“fzen, welches am 3. Dezember 1977 erdffnet wurde.
1979 wurde die , Trofana Tenne” erdffnet, ohne die ein Stern am Himmel des
9;'0@/% Nachtlehens fehlen wirde.

Durch einen verheerenden Brand im Zloywz‘ 1937 wurde das Gehdude teilweise
zerstort, doch Dank dem Eﬁiyeiz und der Ausdauer der Familie von der
Tharnen konnte das Hotel bis zur Wintersaison 1987/88 wieder ﬂu@eé&mz‘
werden und ist heute ein beliehtes Urlnubsziel mit ﬂeﬁaéenem Ambiente,

1987 erwarl Hans von der Thannen einen Teil des ,Gramaser”, wo bereifs im
darauf fa@emﬁm Jahr die , Trofana Alm” divekt an der Skinbfahrt erdffnet
wurde und innerhally kiirzester Zeit zum unenthehrlichen ,,Flpiﬂéj'~é’@'~ Weﬁﬁ '

avancierte,

Um den ﬂeﬁoéenen Flmpm’icﬁen der internationalen Giste ﬂeiﬂecﬁf zu werden,
ervichtete Hans von der Thannen mit seiner Familie zwischen 1995 und 1996
das erste 57" Hotel im Paznaun - das ,Gourmet- und Relaxhotel Trofana
R@ﬂ/’ " mit der ﬂlﬂb'ﬂfen T:ﬂeizeifan/aﬂe der Fl//Jen, wo der Gast nach allen
?Qeﬂeﬁq der Kunst verwéhnt wird, Gourmet, Wellness, Beam‘y, é’/aom‘ X
exklusives Nyﬁfﬁfe  Devm nichts sucht der Gast hier ue:yeéﬁ'cﬁ/ ”

Im Dezember 2003 ging mit der Eréﬁ%unj der , Trofana Arena” ein newer
Stern im 95'0@/6% Nachtleben auf.

In den Sommermonaten 2002 entstand auf dem Weﬂ ins Paznaun eine

Raststitte der besonderen Art, das Erlebmisdorf , Trofana V'ym/' " an der
Autobahn in Mils bei Imst. Hier steht die Rejion des Tiroler Qberloandes mit all
ihren Handwerkern und Produkten im Vam/elymm(



Ein herzliches Grif Gott und Willkommen

in unserer

Paznaunerstube”

9ch freue mich,
Sie mit meinem Sous- Cﬁef Datrick Waﬁé[mﬂfe:ﬂ

und unserem Team kulinarisch verwéhnen zu ﬂ/lx'ii/'][e}’l.

Mitlags ab 12:00 Uhr bis 14:00 Uhr
Abends ab 19:00 Uhr bis 2¢:00 Uhr

Bei uns /r}f';ﬂfen Sie Alles, \S’pﬂﬂ haben, Lachen, Witze erzéhlen,
nur vom Gebrauch der 7‘/&”’)0@5’ bitten wir Sie in unserem Restaurant Abstand

zu nehmen, und ersuchen Sie auch dem Genuss von Z@Méﬁ‘en und Zymﬂmn
zu verzichten, Gerne kinnen Sie &/ﬂﬁh" unsere NEUEN Raucherlounge

jejem'iéer nutzen,

rtin Sieberer

Geﬁéc@mz}' € 4,00



Fl'periﬁﬁ Em'/yﬁﬁﬁ:@

Ein Glas Cﬁam/a&yne:ﬂ . Veuve Cﬁcqwaf" brut € 15,00
Ein Glas Champagner , Veuve Clicquot” Rosé € 2250
Ein Glas , Dom Perignon” € 4200
Ein éfmyejfwifzfe FErdbeere € 780
(Sekt mit frischem Erdbeermark)

”&oya/ Sun (alkohohfrei) € 580
Frisch  gepresster ﬂpﬁﬁ Karottensaft € 750

Wasser

Vislauer ﬁm’céeﬁw/ oder still (0, 7 ) £ 6,00
Sun Pellegrino (mit Kohlensiure 0,7 () € 700
Agqua Panna (. ohne Kohlensiure 0,7 () € 700

Einzigartiq im Trofana ﬁo]a/!
Waméop&:fﬁiycﬁ revitalisiertes Wasser
nach Dr. Ellmaver 1,0 [ € 500

Er‘ﬁﬂiycﬁen JSie 7<érpelﬂ, Geist und Seele durch die wohltuende Wifﬂ@nj
unseres veredelten Que//wms'em', Ze//:ﬂeﬂenemﬁon durch Licht und Eneiyz‘e im Wasser!
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'Iz%ermycﬁunqymend
7

Wir méchten Sie gerne fdgﬁcﬁ neu iherraschen!

in 4 Giingen serviert € 59,00
inb Gﬁ'z’nﬂen serviert £ 78,00

Sollten Sie etwas nicht essen dirfen, ée%ﬁc@'icﬁ@en wir pﬁ’eyﬂeme im

’[/"/éemﬂaycﬁunﬂymend,

Zu unserem Weinangebhot:
~7

o In unserer Weinkarte warten irher 550 Weine aus aller Well auf Sie!
 Top Weine auch in Kleinflaschen (0,375/%)

o “Fo@en Sie uns auf eine Weinveise durch Osterveich und Europa,

j/m'weiye a@eyﬁmmz‘ auf unsere WMendis!

Unsere Sommeliers beraten Sie gerne!
4




Rovalmenti

C;ﬂemye Giinseleberforts
mit ﬂﬂﬂi"f/ﬁ%ﬂ ?ﬁﬁ%mrﬁ/éee;ﬂen

€ 28,-

*****

£ﬂmﬂne von Wildlachs, Hummer und Avocado
€32,

Yakobsmuscheln in Zifrone@/ace
mit Selleriecreme und Bérlauch
€ 25,~
Wachtelei mit ﬂaﬁmxpinm‘, Em&'pfe/cmme
und weifem Triffel

€ 23,-

*****

Birnen- Minzsorhet mit Glihwein
€0,-

*****

Rehsteak mit Pinien und Granten iherbacken
auf Broceoli-Kastanientatare
€32~
7@3’3&@0{5’%1‘1’0}4
Wiihlen Sie Yhre L’z’eé/inﬂyéﬁye von unserem Kﬁk'eW@en
£ 16,-

*****

Tértchen von der Valrhona Flr@mmi Schokolade

mit Himbeeren und Karamelleis
€12~

Gerne éﬁnnen Sie auch aus unserem Royﬂ/mend
einzelne Gerichte zu den dozu ausgewiesenen Dreisen bestellen,

€ 98,00



R

, Kulinarisches Paznaun” Dequstation
(>4

Fssenz und Cmﬂ/mccio von der Taube mit ﬂz'ffeiﬂycﬁoko/ﬂ/enpmﬁne
€25,-
7{0//;440@' vom Tﬁunﬁ'ycﬁ mit Zi’fmnenﬁony

€ 21,-

*****

Steinbutt unterm Nudelblatt mit Sellerie und Wo'iﬁ[ejf'm'

€'22/“‘

*****

Krustentiertreff

€ 20,-

*****

Carbonararavioli im Tro’iﬁ%’cﬁﬂum
€48~

*****

Caipz’m‘nﬁﬂ von Mm/yO und Chili
£€0,-

*****

Zwezﬁ'cﬁéen/)oﬁyen mit Wachtel und Ginseleher
€28,

*****

Dequstation von Weichkdisen mit ?’rdicﬁfacﬁufneyy und im Be@ﬁeu ﬂe/a“mpﬁem Em/ﬁpfe/

€12,-

*****

Souffle und Eis von der Passionsfrucht

€12,-

*****

Valrhona Grand Cra Schokolade mit Passionsfracht
€12~

Gerne kénnen Sie auch aus unserem ﬂejm‘fm'om'mem?

einzelne Gem’cﬁfe zu den dazu amﬂewieyenen Dreisen bestellen,
€ 125,00
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Vorspeisen und Suppen
| LI

Kopﬁa/m‘
Salatherzen mit Paradeiser, alfem EXJ’iﬂ
Krusteln, Kei'mﬁnﬂen und Wachteleiern

Das Bestz von der Ganseleher
im Dbrrzwetschkenmantel,
mit Bitterschokolnde j/acim‘,
cremige Torte im Baumkuchen,
in der Wachtelbrust ﬂeémfen,
karamellisierte Creme

und Ganselebereis mit Ralsamicohimbeere

Taube aus Frankpeich
Getriffeltes Carpaccio von der Taube mit Pesto, Pinien,
Grana Padano Zitronenmarmelade und Tauéenmpﬁmcmo

Hummer aus der ‘Breﬂyne
Das Beste vom ewop&'iiycﬁen Hummer

gefroren, lnwwarm und hei
\%M¢ﬂ%4¢w1

Rﬂﬁmyu/ape und Bouillon von \S’fez’n/ai/zen mit Wachtelrosti
Gebratene Kake:yame[e

in Kiirbisschaum mit Cmﬂry

€

€

9,00

38,00

25,00

35,00

10,00

18,00
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J_&
‘Tiyc@ericﬁfe und ?—/aqﬁzﬁ:ﬁeﬁm

Zander aus dem Bodensee
Gebratenes Filet vom Zander
n jerducﬁerfem T:m/d/afeé[an/ und’ ﬂfufwulﬂffﬂif'ﬁ}f/

Wolfsbarsch aus Concarneau
Gebratenes Filet vom Woéﬁ'éﬂm'cﬁ
aufﬂeﬂm’/ffem Gmiias, Safran und Oliventortellini

Steinbutt von der Kiiste der Bref&yne
Wit der Haut jeémfener Steinbutt
mit Emﬁipfe[ Spinat und 7<a/é;’é0pf

Paznauner Wyﬁ/a"m/er
Tﬂﬁﬁf)z‘fzeﬁ'enz mit Triffelvavioli und
mit Bacéeiﬂ/jmﬁm’erfey Filet mit Scﬁupﬁ/m&/gﬁa

Das Reste vom Galtiirer Milchkall
In Rotweinsauce ﬂeycﬁmalﬂfey Rackerl. au@em’iuaﬁeiﬂfem Dolenta
und Filet vom Milchkally mit Bries und. \S’fez‘nﬁi[z/aeyfa

Das PCaznauner Schafl
Einfo/a}[ von der Lammschulter

und Lammiicken in der Senﬁmz‘&wfe ﬂeémfen,
mit ﬁﬂpmﬁﬂ/oo’hﬂee, Rohnenratatouille und O/ﬂ/enﬂnoccﬁefﬁ

Heimisches Rehkitz
Reﬁmyauf mit ?reiye/éeercﬁufney
und rosa ﬂeémfene:ﬂ Rehriicken mit Gewiirzhlatt
Dérrzwetschkenravioli und 7<aﬁ@mdm'

28,00

22,00

35,00

32,00

35,00

29,00

35,00
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Nachspeisen
1

StifSes von meinem Patissier Peter Fankhauser

Stife Vem"ucﬁmy € 2000
vom Bauernfopfen ither Bitterschokolade
bis zu Stiem vom Triffel

n Gﬁ'z’nﬂen serviert

Frische freche Friichtchen € 10,00
eine kleine Auswahl an Sorbets, Frichten und Kallschalen

Bauernfo/yﬂ’n mit Zwetschken € 12,00
Knédel ,Souffle und Creme vom Baueiﬂnfopfen
mit Zwetschkeneis

Biﬁemcﬁoéo/mé@mﬁn € 12,00
Gratim von der Valrhona Maﬁmﬂi Schokolade
mit Vanilleananas und Schokolade-Chilieis

Schwarzwdlder Kirschschnitte € 12,00
WMousse von der Valrhona émmg'ﬂ Schokolade

mit Sauerkirschen und Kirscheis



IR
Unser Kdseanqehot
7

Eine jmﬂe Auswahl an ﬂe:ﬂeiﬁ‘en Kﬁk'espeziaﬁfdfen wird 9hmen auf unserem

Kisewagen prisentiert
Y9

Clstarreich, Frankyeich, Schweiz, Italien, Spanien und E@ém/

Grofe Auswahl
Kleine Auswahl

€ 16,00

€ 12,00

Dazu servieren wir Rosinen-Frichtebrot, Walnusshrot sowie Wdﬁenﬁo’icﬁfe und

7<o'imme[em/&'ipﬁ[ Weiters em/?feﬁ/en wir zum Kse piéﬁmfe Gmnﬂenmmﬂme/&m@,

V:eyem‘enf und Tfﬁﬁ%ﬁ&ﬁﬂﬂ?ﬁ‘enﬁmg

Zum mit-nach-Hause-nehmen

meine Kochbiicher
Von sichen Sinnen
Von allen Sinnen
Von sifen Sinnen  (NEU)
Leibkoch Leibarzt L’ei&ﬁeiy
Prost Mahlzeit
Ydleen fiir den kleinen Hunger
Knbdelin allen Variationen
Sﬂf@ zarte T/eiyc@em’cﬁfe (NEU)

Kulinarisches Paznaun

oder etwas Siifies fiir Daheim
Gemischte Pralinen 6 Stick
Gemischte Pralimen 12 Stick

hy b b iy iy M M ™

39,00
34,00
306,00
25,00
20,00

15,00
15,00
20,00
20,00

6,00
12,00
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Vor rund 200 Yahren éeﬂmfm die Kolowialware 7<ﬂﬁ%e die Well zu erobern. Heute steht
sie ﬂM][ Platz Fins aller Flﬂmrﬁam/eﬁpm/r/féf& Kﬂﬁ[ee hat iher die Jahrhunderte die
feéemﬂewaﬁnﬁeh‘en vieler Lénder mehr oder wen{qer' stark éeeinf/rm'z‘, w’eé[ﬂcﬁ sogar

je/)m'ijf. Sich 7<aﬁ[ee aus unserem ﬁeu@en Leben weﬂzm[enéen ist eijenf/icﬁ nicht

méﬂﬁ’cﬁ,

Drei Viertel der We/z‘/)m/uéﬁon besteht aus Arabica-Bohnen, Sie zeichnet sich durch
ihren aromatischen Gmﬁmmé bei relativ ﬂem’ryem Koﬁ%z’ryeﬁa/f aus,
ﬂoéw‘faﬂ(&:ﬁ[ea 25 % der We/fﬁm/uﬁﬁon, wurde Ende des 19. . in Zenfm/ﬂﬁﬂi&ﬂ
entdeckt Der Geschmack ist ém’iﬂyer, bei relativ hohem Koﬁ%inyeﬁa/f,

Rei der R&J‘funj werden die unterschiedlichen Sorten zu &/ey’enyen Gexcﬁmméw'cﬁfwyen

verarbeitet. die /enjewez’@en Geschmack f;ﬂeﬁ[en,

Unsere Kaﬁ{eey/zeziaﬂ'fdfen von Nespresso:

Drei Grand Cru Varianten stehen fir Sie zur Auswahl,

Esfweym

Kaffee
Koffeinfrei

€ 3,00 ﬁoﬁ/aeﬁ‘e:ﬂ Bpreﬂ'o € 4,00

ua//mum/iﬂ und ausgewogen
intensiv und /anﬂ anhaltend

indischer wo’r’:ﬂziﬂeiﬂ Grand Cru

» B/Eﬂﬁmf mit réstigen Noten € 3,00

N J'eiﬁ@ und aromatisch € 3,00



WMartin Sieberer,

jeéoren 1968, in Wop@mﬂfen im Brixental, wo er in einem kleinen Familienhotel seine
Kochlehre absolvierte. Bereits nach Beenﬁ@mfg seiner Lehrzeit war ﬁ'f':ﬂ ihn kiar, dass
Kochen noch mehr bedeuten kann und'so fihrte ihn sein kulinarischer Wem@anﬂ 2y
grofen Kéchen im In- und Ausland, Daranter der Altwienerhof in Wien,

das Schloss Fuschlin Hof bei \S’ﬂ/zémy, das Seehotel Siber in Konstanz am Bodensee
oder das Grand Hotel Kronenhof im schweizerischen Pontresina,

Bereits mit 23 Jahren ibernahm er 1991 die Vemnfwo:ﬂfmy als Kﬁcﬁencﬁef im
Romantikhotel %nne;ﬂﬁaf in Kitzhithel, wo es ihm ﬂe/m/yen ist bereits im ersten Jahr 2
Gault Millau Hauben (16 Punkfe) zu erkochen, Im November 1996 fam/ Martin
Sicherer eine neue %ﬂauj'fo:ﬂ/emrg in der Neueiﬂéﬁ%unj des Hotel Trofana Roya/ in
95'0@/ und wurde bereits 1997 als Fluﬁ'feiﬂe:ﬂ des Yahres und das Gourmetrestaurant
Daznauner Stube von Guide Gault Millau mit 2 Hauben aw‘ﬂezeicﬁnef, 1998 schlieflich
wurde ihm erstmals die dritte Haube verlichen, welche ibm bis ﬁem‘eje&[ey Yahr mfﬁ' Neue
éeyz‘d@f wurde, Im renommierten Gourmetfishrer Z-la-carte werden Sicherers
L’ei}'z‘unjeryﬁﬁrﬁcﬁ ehenfalls mit Hochstnoten bewertef.

Als ?/ﬁﬁeﬂun&ﬁei‘ney bhemerkenswerten ?Uem/eﬂanyy wurde Martin Sieherer zum
"Koch des Jahres 2000 "ﬂe@m‘, Beim mﬁfnﬂ@en Erscheinen des Michelin-Fithrers in
Osterreich im Herbst 2004 wurde seine Kirche mit einem Stern aw'jezeicﬁnez‘,

Nicht nur am Boden, sondern auch in der Luft, sind seine Kreationen ﬂeﬁﬂ@ﬁ

So war er im Sommer 1999 fir die Bovdmenits in der Grand Class der Austrian Ajrlines
verantwortlich. ﬂln][ﬂnj 2005 wurden hei den L’aryyz‘recéenf/u"jen der Lufthansa die
Kunden der First Class und Business Class mit Sieherers Caznauner Schafl und Co,

verwéhnt

Sein Geheimmis ist die kreative prdk'enfﬂﬁmy'ea@y einzelnen Gerichtes unter Verwem/unﬂ
von myionﬂ[en DProdukten, verarheitet und zubereitet nach den neuesten erm’iﬁrmyywimm
J'Cﬁﬂﬁ‘ﬁcﬁen Kenntnissen, So kreiert er aus den heimischen émn/pm/uéfen stets neue
einzymﬂ@e Gerichte, womit er seine Gdiste 7@ ﬂ'hﬂ 7}7 iherrascht und was ﬁeﬂf néher,

als diese kulimarischen Kunstwerke in seinen zahlreichen Kochbiichern zu /W’J'enﬁeren,



