[ assen Sie Sich iberraschen!
Wir servieren |hnen ein chustationsmcnii mit 4
Géngcn
ab2 Fcrsoncn,
4 Géngc 89,00€ pro Person
4 (Gange Menii + Kase 99,00 €

VorsPciscn

Mena dcgustazionc
di4 portate a sorpresa
Partcndo da minimo 2 persone,
4 portate 89,00 €a persona
4 portate + Formaggi 99,00€

' l AntfPasti

| etus surPrisc you!
We serve you a tasting menu with 4 courses
from2 persons,
4 courses 89,00 € per person

4 course menu + cheese 99,00
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5818‘1‘. von gestochenem Léwcnzahn, SPargc]n,

Freilandei, SPeck (odcr ohnc 5?66‘4) v

Fritticrtcs Frcilandci auf E)rcnncsscL
Spinatcreme, mit Spargeln und [Tonduta

T ortchen von Frischzicgcnkésc,
Tomatenge]ee und Festo

Gcmfsc]'mtc Flattc: 5136(:‘(., l’wausgeréucherter

Hirschschinkcn in eigenem Ke”ergerehct, 5a|ami, und
Késc serviert mit Sahnekren und eingclcgtem (Gemiise

Lauwarm handgero”ter KalbskOP‘F mit

kleinen Salatenin Vinaigrette von Kirbiskernsl

Diinne Schcibcn von der Ka”)sstclzc mit

T hunfischsauce, marinierten Sparge]n, T revisaner
Radicchio und Wachtelei

Tataki vom Wagyu Rind, in ,Fonzu“ marinierte

Wa chtcieier, Yuzu~FFeger~Magonnaise, Saubohnen,

[~ rbsen, Pecorino Spéne

T artarvom Fustcrer,)\SPrinzen“ Rind natur
mariniert mit getoasteten Baguettcscheiben

(1~ Fortion T artar ->

Moussc von gctrilﬁ:cltcr C]cmqﬁgc"cbcr mit

APFc]chutney und Fan Brioche

T errine von der GGanseleber mit

For’cweingelee, Brioche und Chutnegs

5UPPCH, Fasta und warme Vorspciscn

]nsalata del Primo tarassaco raccolto nei
Prati, asParagi, uovo ruspantc e SPCCE.!‘
@

(ovo ruspante fritto su crema di ortica

(o senza sPcck)

e sPinaci con asParagi e fonduta

T ortino di Formaggio caPrino Frcsco,

gclatina di Pomodoro e pesto

Taglicrc misto: Spcck, Prosciutto di cervo
affumicato in casa e stagionato nella nostra cantina,
5a[amc e Formaggio servito con rafano alla panna e
verdure sott’aceto
T estina di vitello arrotolata a mano con

insalatina in vinaigrette con olio ai semi di zucca

Fettine sottili di stinco di vitello con salsa
di tonno, asPar‘agi marinati, radicchio Trcvigiano e

uovo di quagha

Tataki di Waggu, uovo di quaglia marinato di
“Ponzu?, maionese di Yuzu—PcPc, fave, Pisc"i e

scaglic di Pccon’no

T artare di manzo “5Prinzcn” della Val
Pusteria marinato al naturale con crostini di

bagucttc (v porzione di tartare >

Mousse tartufato di chato di volatili

con mostarda di mc]c, accompagpnato di pan brioche

Terrina di chato grasso &’ oca con gelatina

al vino Por'to, mostarde e pan brioche

Minestre e primi piatti

Salad of baby dandelion leaves,

asparagus, Frcc—range eggs, and bacon
(or without bacon) V
DccP-mcricc] Frcc-rangc eggona nettle

and sPinach cream, served with asparagus alj;' ‘‘‘‘‘‘

‘FOﬂdUC

Tartlcts with fresh goat’s chccsc,

Mixed Plattcr: Spcclc, home-smoked venison

tomatojc”g and Pesto

ham maturccl in our own cc”ar, sa|ami and CE’ICCSC

served with cream horseradish and Picklec’ vegetables

| ukewarm hand-rolled veal head in

Pump‘(in seed oil vinaigrette with small salads

Thin slices of veal shank with tuna

sauce, marinated asparagus, T reviso radicchio

and quail’s egg

Waggu bCCF tataki, quail’s eggs marinated in
ponzu, yuzu and pepper mayonnaise, broad

beans, peas, shavings of Fecorino

T artare of local ”SPrinzcn” beef with
toasted baguette slices
(‘/z Portiorx of tartare ->

Tru{;ﬂcd Fou]try liver mousse with
aPPlC chutneg and pan brioche

T errine of goose fiver with port wine

gclée, brioche and various chutneys

Soups, Pasta and warm starters

SpargclschaUmsuPPchcn

7 wei K albsleberknsdel in der (Consommé

*Kasprcssknéclcl mit gesc}ﬂmolzencr Buttcr
und Krautsalat

*(Griine Sc”cricPaPParclc“c mit Kagout von
heimischem [Tirsch

Karto#cLE)érlauchgnocchi mit | edaner

Spargeln, frischen Erbscn, serviert mit
geriebencm Schafskase

*“Kaviolf dc[ Flin“ mit Fij”ung von gcscl—xmortcr
[Hirschstelze in Sauté von Champignons

ZUPPa di asParagi
Due canederi al chato di viitello in brodo
*(Canederli Prcssati di gormaggio al burro
fuso con insalata di cavolo caPPuccio

*FaPPardc“c verdi di sedano al ragu di cervo

nostrano

(anocchi di patate ed aglio orsino con
asParagi di Tcrlano e Pisc"i Frcschi, servito con

Pccorino grattugiato

*»R avioli del Plin” riPicni di stinco di cervo

brasato al sauté di champignon

AsParagus foam soup V

Two veal liver dumplings in consommé

*(Cheese dumplings with melted butter

ancl colcslaw

*Green celeriac PaPParclc”c with ragout of

local venison

Potato and wild gar]ic gnocchi with
Tcrlano asparagus and fresh peas, served with
gratcd shcep’s cheese

**Kavioli dcl Flm stuffed with braised venison
shank with Sautéed Mushrooms

A”ergene
A”ergeni
A”ergens
ABCDLE
FGHIJ
KLMN

2%.00€
BK

2%, 00€
ABC

24,00 €
CH

24,00 €
cJ

24,00 €
K]

27,00€
BLE

55,00€
BCIM

%2.00€
H K
25,00€

26,00€
AC

55,00€
ADB CHI

18,00€
CA
17,00€
ABCJ
19,00€
ABCJ

24,00 €
AbCJ

27,00 €,

ABC

26,00€
ACJ



R Hauptgcrichtc

' l Secondi Piatti
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Main courses

Tcrlancr SPargcln mit Poznersauce,
K artoffeln und [Hausschinken

Freilandhahnchen im Holzkohlenofen kross

gebraten mit Pratkartoffeln

Gansekeule gcbratcn mit Honig~
F‘FC‘FFCF‘CFUStC gtasiert in Sauce von
/itrusfriichten mit tgPischen Bei]agen

K otelette vom heimischen Milchkalb i

krokanter K ruste frittiert mit ]ngwenSch

Honigmarinade mit griinen Sparge]n

Riickenfilet vom heimischen Hirsch rosa

gebraten mit K ruste von schwarzen Trompetenpilzen

in Rotweinsauce mit tgPischen Beilagen garniert

Filct vom ,Fusterer® Ochsen rosa gebraten
in Morchclsaucc, Kartottclpijrec und Gem[jse

Fisch Antipasti und Fasta

X

Asparagi di “T erlano” con salsa

Bolzanina, patate e Prosciutto casareccio

Gauctto rusPantc cotto alla brace in ]:rcc-rangc chiclccn, crispg-tricd ina

crosta croccante con Patatc al formo

Asparagus from “Tcrlan” with

3400 €
ADC

Bozner sauce, Potatoes and home-cured ham

29,00€
AKJ

charcoal oven, served with roast Potatoes

Oca rusPantc al torno, in crosta al miele Roast goose lcg glazccl with a honcg and 42,00€

di Pino mugo e pepe, in salsa di agrumi

con contorni tiPici

pepper crust, served in a citrus sauce with traditionz

sidce dishes

clJ

(C otoletta di vitello da latte nostrano, fritta |_ocal veal cutlet, decp—tricd ina crispg 39.00€

in crosta croccante, con marinata di zenzero senape crust, served with a ginger, mustard and tzoneg

e miele con asparagi verdi

|_ombo di cervo nostrano arrosto rosato  Fink roasted fillet of local venison with a

con crosta di tunghi trombette nere, servito

in salsa al vino rosso, guarnito con contorni tiPici gamisheé with tgpical side dishes

Filctto di bue alla Val di Casics arrosto Fi“ct of “FUstcrcr” bcct, seared to

rosato in salsa di 5Pugno|c, purea di patate e verdure medium, served with morel sauce, mashed

Antipasti di pesce e pasta

ADK
marinade and green asparagus
42,00€
crust of black trumPet mushrooms in red wine sauce, A CK
48,00 €
ACK

Potatoes ancl vegetables

e Starters [Tish dishes & pasta

Hausgcrﬁuchcrtcr Saibling auf K artoffel-
| auchcreme mit Joghur‘t, Dillsl und Saib]ingskaviar

Sardincntértchcn gratiniert mit marinierten

Artischocken und salsa verde

| auwarmer Salat von Octopus nach
katalanischer Art

Spaghcttini ,,Mancini“ mit \/ongo]c und

JDatterino® | omaten

Fisch- Hauptgcrichte

Filcts von der Mittclmccrscczungc in

Champagnersauce auf Terlaner SPargeln und
Karotteln

Desserts auf vorzeitiger Beste”ung wegen
der Packzeit von ca. 20 Minuten
Toptcnsoutﬂé mit marinierten |~ rdbeeren mit

\/ani”esauce und \/ani“eeis

f:i]r 2 Fcrsoncn: *Warmer Aptclstrudcl mit

Salmcrino affumicato in casa su crema di

patate e Porri, yogurt, olio di aneto, caviale di

salmerino

T ortino di sarde gratinato con carciofi

marinati e salsa verde

|nsalata ticpida di Polpo alla catalana

Spaghcttini ,Mancini® alle vongolc

con Pomodorini SDatterino®

Secondi di pesce
]:ilctti di sogliola dcll‘Adriatico in salsa

allo c[—»ampagnc con asParagi di Tcrlano e Patatc

Dessert ordinati in anticipo a causa del
tempo di cottura di circa 0 minuti.
Souffle diricotta con tragolc marinate, in salsa
di vaniglia accompagnato di gclato di vaniglia
Per2 persone: *Strudcl di mele caldo

27,00€
CE

Homc-smokcd charona Potato and

leek Purée with 3oghurt, dill oil and char roe

27,00€
ABCE

5ardinc tartlcts au gratin with marinated

artichokes ancl salsa vcrclc

Warm Catalamstglc Octopus salad 27,00€

EN
“Mancini” sPag]'lcttini with clams and 29,00€
“Datterino” tomatoes AN

Fish~ main courses

59,00€
CEI

Mediterranean sole fillets in a
chamPagne sauce, served with Ter]ano

asParagus ancl Potatocs

Desserts ordered in advance due to the
baking time of approx. 30 minutes

Ricotta soufflé with marinated strawberries, | 8,00 €

Bdl

vanilla sauce and vanillaice cream

5crvcs 2:*\Warm aPPlc strudel with

Vanillesauce und /imteis con salsa di vanig]ia e gclato di cannella vanilla sauce and (Cinnamon ice cream 52,00 €
Fiir weitere [ Desserts ver[angcn Sie bitte di Dessortkartcl Fer altri dolci chiedete della lista dei dessert For other dessorts, P!ease ask for the dessert menu! A B C H
*rﬂausgemachtes Brot und (Gedeck *Pane fatto in casa e coperto *MHomemade bread and table covers 4.00€
Gluten Eier Milch Erdnuss Fisch Krebstiere Lupinen Schalenfriichte Sulfite Sellerie Senf Sesam Soja Weichtiere
A Glutine B Uova C Latte D Arachidi E Pesce F Crostacei G Lupini H Frutta a guscio- i Solfiti J Sedano K Senape L Sesamo M Soia N Molluschi
Gluten Eggs Milk Peanuts Fish Crustaceans Lupin nuts Sulfite Celery Mustard Sesam Soybeans Molluscs
Geel—yrtc Géstc, wir verwenden auch Tietk{iHPro&uktc teils von unseren Gcnti]e ospiti, utilizziamo anche Proclotti surgclati in parte dai nostri Dearguests, we also use frozen Proc‘ucts Partly from our supplicrs
| ieferanten sowie eigene Frodul(tion schockgetroren auf der fornitori cosi come conge[ati colabbattitore di Procluz.ionc Propria as well as our own Production shock-frozen marked with " on the
Spciscnkartc mit dem ,,*“gckcnnzeicl—mct! 5cgna|ati sul menti con " menu!
Sollten SPciscn und Getriinke auf unserer Spciscw« & Jn caso di a”crgic o intolleranze ai cibi o alle bevande del nostro Itgou have any food or drink a”crgics or intolerances on our VCgCtariSCh/

Getrankekarte bei lhnen A”crgien oder Unvcr‘trég]icl‘ukcitcn
auslésen, teilen Sie dies bitte bei der Bcstc”ung mit.
Hcrkunttskennzeichnung von Fleisch, Milchprodukten und Fiemn
Wir versuchen stets, lokale Zutatcn zu verwenden. ]m Bcclar‘tsta”
werden Z_utatcn aus der EU und Nic}‘:t»«E_u verwendet

menu, vi Prcgtn’amo di comunicarlo al nostro Pcrsonale al
momento dell'ordinazione.
|ndicazione di Provenicnza di carne, latticini e uova
Cerchiamo sempre di utilizzare ingrcdienti locali. Se

necessario, vengono utilizzati ingredicnti Provcnicnti cla”‘UE_ e

da Pacsi extra (JI.

food and drink menu, Pleasc let our staff know when vegetariano/

vegetarian/

ordcring
|ndication of provenance of meat, c:lairy Proclucts and eggs

Wc a[wags trg to use local ingredicnts. ]t necessary,

ingrcdients from the (] and non-[=_ (] are used.







