Die Familie Kathrein betrich in 95'0@/ eine Wimfpenﬁon mit G Betten,

Im Jahre 1969 heiratete Hans von der Thannen deren Tochter Malyof und
erwarh 1971 einen Teil der sogenannten , Pinta” sowie den , Mez‘zye:ﬂ/i s Stadl"

Dort ervichtete er den Newbau ,Gasthaus Trofana”, mit 14 Betten und 70

Reyfﬂumm‘p/a”fzen, welches am 3. Dezember 1977 erﬁﬁ%ez‘ wurde,

1979 wurde die , Trofana Tenne” eriffnet, ohne die ein Stern am Himmel des
9)'0@/6# Nachtlehens fehlen wirde.

Durch einen verheerenden Brand im Zlogwf 1987 wurde das Gebdude teilweise
zerstort, doch Dank dem Eﬁiyeiz und der Ausdaver der Familie von der
Thannen konnte das Hotel bis zur Wintersaison 1987/88 wieder ﬂu@eéﬂm‘
werden und ist heute ein beliehtes Urlnubsziel mit jeﬁoéenem Ambiente.

{937 erwarh Hans von der Thannen einen Teil des ,Gramaser”, wo bereits im
darauf fa@en/m Jahr die , Trofana Alm” divekf an der Skinbfahrt erdffnet
wurde und inmerhally kirzester Zeit zum unenthehrlichen ,,F(/omm\%l Tfﬂﬁﬁ'

avancierte,

Um den jeﬁgéenen Zlmprdcﬁen der infernationalen Gste ﬂerecﬁf zu werden,
ervichtete Hans von der Thannen mit seiner Familie zwischen 1995 und 1996
dns erste 57 Hotel im Paznaun - das ,Gourmet- und Reloxhotel ’Tmﬁma
ﬁ@ﬂ/’ " mit der jm"ﬂfen ?’;ﬂeizeifan/ﬂje der Zl/pen, wo der Gast nach allen
Reﬂe/n der Kunst verwbhnt wird, Gourmet. Wellness, Bem@, \S’pmﬂf &
exklusives Niﬂﬁfﬁﬁ  Denn nichts sucht der Gast hier ue:yeé/icﬁ/ !

In den Sommermonaten 2002 entstand auf dem Weﬂ ins Paznaun eine
Rauststitte der hesonderen Art das Elﬂéém}v/mﬂf y Tmfmfm V’ym/' " an der
Autobahn in Mils bei Imst. Hier steht die Rayim des Tiroler Oberlandes mit all
ihren Handwerkern und Produkten im Vmﬂ&/e@mm[

Im Dezember 2003 ging mit der Ei"ﬁﬁ[nm’}ﬂ der , Trofana Arena” ein neuer
Stern im 95'0@/3# Nachtlehen auf



Ein herzliches Grif Gott und Willkommen

in unserer

Paznaunerstube”

9ch freue mich,
Sie mit meinem Sous-Chef Patrick Wohlfarter

und unserem Team kulinarisch verwéhnen zu ﬂ[(/'ﬁ/'ﬁl’l,

Mittags 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 Zijareffen und Zyamﬂen
zu verzichten, Gerne kinnen Sie &/ﬂﬁh" unsere NEUE Raucherlounge

jejem'iéer nutzen,

rtin Sieberer

Geﬁfec@mz}' € 4,00



Fl'ﬁeriﬁﬁ Emﬁﬁﬁ/mgq

Ein Glos Cﬁamp&gner . Veuve Cﬁcquof" brut € 15,00
Fin Glas Cﬁﬂmp@neiﬂ . Veuve Cﬁcqwof " Rosé € 2250
Fin Glas , Dom Perignon” € 44,00
Ein G/ayﬂejp:ﬂifzfe Frdbeere € 740
(Sekt mit frischem Erdbeermark)

Roya/ Sun (alkohohlfrei) € 500
Frisch  gepresster Flpfeﬁ Karottensaft € 6,00

Wasser

Vislauer pm’céeﬁw/ oder still (0, 7 () € 6,00
San Pe//eﬂrino (mit Kohlensiure 0,7 () € 650
Agqua Panna ( ohne Kohlensdure 0,7 () € 650

Zinzigartiq im Trofana Raya[/
?/omdapafﬁiycﬁ revitalisiertes Wasser
nach Or. Ellmaver 1,0 [ € 500

Erﬁﬂz}cﬁen JSie 7<5fﬂ/761ﬂ, Geist und Seele durch die wohltuende Wir@mﬂ
unseres veredelten Quellwassers, Ze//;@enemﬁan durch Licht und Ene:yie im Wasser!



'(/%ermycﬁunqymem}i
>4

Wir méchten Sie gerne fdgﬁcﬁ neu viberraschen!

in 4 Giingen serviert € 59,00
inb G&%’nﬂen serviert £ 78,00

Sollten Sie etwas nicht essen /o'f':ﬂ[/en, ée;ﬂb’f'c@'icﬁ@en wir ﬁ/ieyﬂerne m
Y/“{éemﬂmcﬁunﬂymend,

Zu unserem Weinangehot:
~7

o In unserer Weinkarte warten iber 550 Weine aus aller Welt auf Sie!
* Top Weine auch in Kleinflaschen (0,375/¢)

J To@en Sie uns auf eine Weinreise durch Osterreich und Eurofa,
ﬂ/m'weiye a@eyﬁmmz‘ auf unsere Wendis!

Unsere Sommeliers beraten Sie gerne!
7




Royalmeni

Taube trifft Wachtel mit Ginseleber und Beerensaft

*****

Steinlutt mit ﬂejri//fer Avocado dazu \S’pec& Rosinen und Sellerie

€25,-

*****

Eiﬂéj'em'c%fem'uppen mit Paradeiserravioli
£€8,-

*****

Gebratene Hummermedaillons mit Kirbis und C’mﬂry

€32,

*****

Sorbet von Rucola und Litschi
€6,

*****

Yakobsmuschel im 7<a/éj'ﬁ/ef jeémfen
mit Em/ﬁ'i/afefmauﬂeﬁne und Zuccﬁim}p@ﬁefﬁ

€ 30,-

*****

7<d3'ef/eﬂmfaﬁ0n
Weihlen Sie e L’ieé/inﬂyédye von unserem 7<&'i5'ew&gen
€

16,-

*****

Stifies von Mohn und Passionsfrichten

€12~
€ 102,00

Gerne kénnen Sie auch aus unserem quaﬁmndi
einzelne Gem’cﬁfe zu den dazu amyewieyenen Dreisen bestellen,



. Kulinarisches Paznaun” Dequstation
~/

G&'im'e/eée:ﬂpmﬁ'nen mit Tiﬂdf'cﬁfecﬁufn@y und ?l/aﬁ’ﬁ Rasilikumeis

£25-
Mit Pleffer ﬂeémfene:ﬂ Thunfisch in der Dose
€20,

*****

In Olvend!, /)OCﬁl'e:ﬂfefﬂ Woltsharsch mit Sellerie
€24 -

*****

7<ms‘fem‘iempiej§ mif warmer Gazpﬂcﬁa
€27,

*****

Getriffelte Sfein/w’/zfmﬂfe//im'

€ 28,-

*****

Passionsfracht-Minz After E@ﬁf

€0,

*****

Rehkitz mit &:fmnﬂpfe[ Schalottentascherl und 7(0657%05’5’3}4

€ 28,-

*****

Rirnenstrudel unter jeycﬁmafzenem Ta/eﬂ 10
mit Calvados Créme fraiche

€12,-

*****

*****

Soufflierts WMandarinen mit Topfen
£12,-
€ 125,00
Gerne kénmen Sie auch aus unserem ﬁ.«;ﬂuj‘fﬂﬁom'menﬁ

einzelne Gericﬁfe zu den dazu ﬂuyewieyenen Dreisen bestellen,



Vam:ﬁeiyen und S upfpen

Voyer&zhz‘
Voyerﬁ'a/af mit Paradeiser und Wﬂfnuw/:ﬂeﬂ'i@ mariniert
mit Specﬁ@ﬂwz‘eﬁ@ Wachteleiern und Olivencracker

Das Bestz von der Ganseleber
im Dbrrzwetschkenmantel,
in sifien Bréseln ﬂeémfen mit Pistazien
cremige Torte im Baumkuchen,
in der Wachtelbrust ﬂeémfen,
karamellisierte Creme
und Giéinselehereis mit RBalsamicohimbeere

Taube aus Frankreich
Gem'f'ﬁ[e/fey Cmﬂpﬂccio von der Taube mit Pesto, Pinien,

Grana Padano, Zitronenmarmelade und Tauéenmpfamcim

Das Beste aus dem Ablankik
Yakobsmuscheln mit Hummer und ’Wo%’é&m’cﬁ
auf Salatherzen mit Mango

Feine Bandnudeln

in Rahmsauce
mit pe@omfm'iﬁ[e/ fper Gramm

Taﬁép;’fzmp/ye vom Wijﬁ&"mfer
Gekochter Tﬂ/%faifz in der Suppe mit Em@z’pﬁ/érﬁw[

€

€

€

€

9,00

38,00

25,00

32,00

10,00

4,00

15,00



‘Fz}c@ericﬁfe und ?/azfﬁf.v'/yeixen

Bacﬁmiéﬁnj aus der Leutasch
Gebeizter Bacﬁmiéﬁ’nﬂ auf lauwarmer Emﬁipfe/creme
und ﬂeémfeney Filet vom Bacﬁmiﬁnﬂ mit Arfischocken

Wolfsbarsch aus Concarneau
Lauwarmer Wolfsharsch in der Eréj'em'u/ape
und jejm’/ﬁ‘eiﬂ Woltsharsch auf 7uryzwieée/ und Olventortellini

Steinbutt von der Kiste der Bmﬂyne
Rouillabaisse vom Steimbutt und mit der Haut ﬂeémfene:ﬂ
Steinbutt mit Em//z’/)/[eﬁa, prtfﬁpinﬂf und Safmnmye

Paznauner Wyﬁ/a"m[er mit Triffel
Tﬂfeﬁph‘z vom Paznauner W@ﬁ/a"m/er mit Semmelkren
und itherbackenes Filet mit &ﬁuﬁﬁow/eﬁa und Tf&i}%j/’uy

Das Bestz vom Galliiver Milchkall
In Rotweinsauce ﬂeycﬁmam‘ey Rackerl. ﬂufﬂem’uaﬁem‘em Dolenta
und Filet vom Milchkall mit Wﬁﬁenﬂo’icﬁfen itherbacken,
Raramellniissen, Ewﬁipﬁ/ und Erbsenschoten

Das Paznauner Schafl
Einfo/a}[ von der Lammschulter

und Lammpricken in der Senfsaathruste ﬂeémfen,
mit ﬁﬂpmﬁﬂ/oo’hﬂee, Rohmenratatouille und O/ﬂ/enﬂnoccﬁefﬁ

Heimisches Rehkitz
Rehfilet mit Pilzen am dﬁieﬁ' ﬂeémfen
und rosa ﬂeémfener Rehrircken
mit ﬂ/m'ierfen Kirschen und Tapfenﬂnoccﬁi

28,00

32,00

22:00

35,00

35,00

29,00

35,00



Nachspeisen
]

Stifes von meinem Patissier Peter Foankhauser

Siie Versuchung € 20,00
vom Bauemz‘opfen wher Bitterschokolnde
bis zu Stifem vom Traffel

in4 Gﬂ"nﬂen serviert

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

Bauernfo/yfen mit Marillen € 1200
Knddel, Soufflé und Creme vom Bﬂue:ﬂnfoﬁfen
auf zerkochten Marillen mit Pefferminzeis

Tainori Valrhona Grand Cru Schokolade € 12,00
Auflauf, Mousse und Rahmeis
von der Tainori Schokolade

Schwarzwilder Kirschschnitte € 12,00
WMousse von der Valrhona Guﬂn@’ﬂ Schokolade
mit Herzkirschen und Kirscheis



Unser Kdseanqgehot

Eine ﬂmﬂe Auswahl an ﬂe:ﬂeiﬁ‘en Kﬁk'ejpeziaﬁ'fdfen wird Jhnen mff unserem

Kdsewagen prisentiert
Y9

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

Grofe Auswahl
Kleine Auswahl

€ 16,00

€ 12,00

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

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

?‘e@emenf und Trdﬁ[eﬁé’cﬁafoffenﬁony.

Zum mit-nach-Hause-nehmen

meine Kochbiicher
Von sichen Sinnen
Von allen Sinnen
Von sifsen Sinnen  (NEU)
Leibkoch Leibarzt L’ei&ﬁeiy
Prost Mahlzeit
Ydleen fiir den kleinen Hunger
Knbdelin allen Variationen
Sﬂﬁ‘@ zarte ?ﬂ%}'c@em’cﬁfe (NEU)

Kulinarisches Paznaun

oder etwas SifSes fiir Daheim
Gemischte Pralinen 6 Stick
Gemischte Pralinen 12 Stick

Gy hy Ch M iy M M B &

39,00
34,00
36,00
25,00
20,00

15,00

15,00
20,00
20,00

6,00
12,00



Vor rund 2400 Jahren éeﬂmfm die Kolowialware 7<aﬁ%e die Well zu erobern. Heute steht
sie ﬂM][ Platz Fins aller Flﬂmrﬁam/eﬁpm/r/féf& Kﬂﬁ[ee hat iher die Jahrhunderte die
L’eéemyewoﬁnﬁeh‘m vieler Léinder mehr oder weniger stark beeinflusst. vielfach sogar
je/)m'ijf. Sich 7<aﬁ[ee aus unserem ﬁeu@en Leben weﬂzm/enéen ist eijenf/icﬁ nicht
mdj/icﬁ,

Drei Viertel der We/fpm/u&ﬁan besteht aus Arahica-Bohnen, Sie zeichnet sich durch
ihren aromatischen Geycﬁmacé 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’if@er, hei relativ hohem Ka}%mjeﬁa/ﬁ

Rei der R&J‘funj werden die unterschiedlichen Sorten zu &/ey’enyen Gexcﬁmméw'cﬁfwyen
verarbeitet. die /enjewez’@en Geschmack f;ﬂeﬁ[en,

Unsere Kaﬁ{eeypeziaﬁ'fdfen von Nespresso:
Drei Grand Cra Varianten stehen fir Sie zur Auswahl,
Bpreﬂ'a €3,20 ﬁoppe/fer Bﬁ:ﬂeﬂv € 4,00
- ua//mum/iﬂ und ausqewoqen
> intensiv und lang anhaltend
> indischer wirziger Grand Cru

Kaffee - e@am‘ mit réstiger Note € 3,20
Koffeinfrei - J'ei&@ und aromatisch €3,20



Martin Sieherer,

ﬂeéoren 1963, n Wop@mﬂfen m ﬁerenfa[ wo er in einem Mez’nen Familienhotel seine
Kochlehre absolvierte, Bereits nach Been;@maﬂ seiner Lehrzeit war ﬂ'iiﬂ ihm kiar, dass
Kochen noch mehr bedeuten Kann und'so ﬂ'iﬁ;ﬂfe ihn sein éuﬁmm}'cﬁe:ﬂ Wem@anﬂ Zu
j;ﬂoﬁen Kéchen im In- und Ausland, Daranter der Fl/fwienerﬁof in Wien,

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

RBereits mit 23 Yahren iihernahm er 1991 die Vemnfwoﬁmy als 7<ﬁcﬁencﬁef im
Romantikhotel %nne:ﬂﬁof in Kitzhithel, wo es ihm ﬂe/m/yen ist bereits im ersten Jahr 2
Gault Millau Hauben (16 Punkte) zu erkochen. Im November 1996 fan&/ Martin
Sicherer eine neue %fﬂujﬁﬁ/ﬁlﬂu@ in der Neueiﬂéﬁ[nmﬂj des Hotel Trofana ”&oyﬂ/ in
95'0@/ und wurde bereits 1997 als ﬂluﬁ'feije:ﬂ des Yahres und das Gourmetrestaurant
Daznauner Stube von Guide Gault Millau mit 2 Hauben amyezeicﬁneﬁ 1998 schiieflich
wurde ihm erstmals die dritte Haube verlichen, welche ihm bis ﬁeufy’e&[ey Yahr auﬁ' Neue
éeyz‘ii@f wurde, Im renommierten Gourmetfishrer Z-la-carte werden Sicherers
feis’fwnjeiyﬁﬁrﬁcﬁ ehenfalls mit Hochstnoten bewertef.

Als ?/éﬁepunéfyeiney hemerkenswerten ’I'Uemfeﬂm/gy wurde WMartin Sieherer zum
"Koch des Jahres 2000 "je@'f':ﬂﬁ Beim em‘fma@en FErscheinen des WMichelin-TFihrers in
Osterveich im Herbst 2004 wurde seine Kiiche mit einem Stern amyezez’cﬁnez‘.

Nicht nur am Boden, sondern auch in der L’Mﬁ‘, sind seine Kreationen jeﬁﬂ&gz‘,

So war er im Sommer 1999 fir die Bovdmenits in der Grand Class der Austrian Ajrlines
verantwortlich, Fln][ﬂnﬂ 2005 wurden bei den L'ﬂnﬂyfrecéenf/r,f“ﬂen der Lufthansa die
Kunden der First Class und Business Class mit Sieherers Paznauner Schafl und Co,

verwéhnt

Sein Geheimmis ist die kreative Y)M'yenfaﬁmy'm@y einzelnen Gerichtes unter Ver'wen/m/y
von myiom/en Drodukten, verarbeitet und zubereitet nach den neuesten eiﬂnﬁ'iﬁmnﬂxwm'em
J'cﬁaﬁ‘ﬁcﬁen Kenmtnissen. So kreiert er aus den heimischen Grun&/pm/u@‘en stets neue
einz@m”@e Gerichte, womit er seine Gste 7’@ ﬂ'i:ﬂ 7@ itherrascht und was ﬁejz‘ néiher,
als diese &M/inmﬂik'cﬁen Kwnj'fwerﬁe in seinen zahlreichen Kochbichern zu ﬁm}enﬁemn



