[ assen Sie Sich iberraschen!
Wir servieren |hnen ein chustationsmcnii mit 4
Géngcn
ab2 Fcrsoncn,
4 Géngc 98,00€ pro Person
4 (Gange Menii + Kase 115,00€
R

VorsPciscn

Mena dcgustazionc
di4 portate a sorpresa
Partcndo da minimo 2 persone,
4 portate 98,00 €a persona
4 portate + Formaggi 115,00€

' l Anti pasti

| etus surPrisc you!
We serve you a tasting menu with 4 courses
from2 persons,
4 courses 98,00 € per person

4 course menu + cheese 11 5,00

AN

5ta rters

Y [/

Salate, K rauter und Bliiten aus Mary's
(Harten mit SOmmerFrUCEten

T errine von Aubcrgincn und | omaten mit

Basilikumcis

Diinne Scheiben von der Freiland-
Geﬂﬁge!brust mit Pocl‘xicr’cem Freilandei,
Bergar’cisclnocken und ,Scorzone® | riiffel

Gcmischtc Flattc: SPCC‘Q hausgeréucherter
Hirschschinken in eigenem KC”CFgCFCﬁC’C} Salami, und
K sse serviert mit Sahnekren und eingelegtem (iemiise

| _auwarm handgero“ter Kalbskop{: mit

kleinen Salaten in \/inaigrctte von Kiirbiskernsl

T artar vom Fus’cerer,,SPrinzen“ Rind natur
mariniert mit hausgemac]ﬂten getoasteten
Baguettcscheiben

A Fortion T artar >

Moussc von gctrijg:cltcr Rchbcr mit
APFe‘chutneg und Fan Brioche

T errine von der (Ganseleber mit

Fortwcingclce, Brioclﬂe und Chu’megs

lnsalate, erbette e fiori dell'orto di Marg

con frutta estiva

T errina di melanzane e Pomodon’ con

gelato al basilico

Fettine sottili di petto di volatile ruspante
con uovo ruspante in camicia, carciofi di

montagna e tartufo “Scorzone”

Tag[icrc misto: Spcck, Prosciutto di cervo
affumicato in casa e stagionato nella nostra cantina,
sa[amc [ Formaggio servito con ra{:ano a"a Parma [

verdure sott’aceto
Testinadi vitello arrotolata a mano con

insalatina in vinaigrette con olio ai semi di zucca

T artare di manzo “SPrinzcn” della \/al
Pusteria marinato al naturale con crostini di
baguette tostati fatti in casa

(1~ porzione di tartare >

Mousse tartufato al chato di capriolo

con mostarda di mele, accompagnato di pan brioche

T errina di chato grasso &’ oca con gclatina

al vino porto, mostarde e pan brioche

5aiads, hcrbs ancl HOWCI"S From

Marg’s garden with summer fruits |

Aubcrginc and tomato terrine with

basilice cream

T hin slices of Frcc-rangc chicken
breast with a Poachcd Free-range egg,

mountain artichokes and ‘Scorzone’ truffles

Mixed Plattcr: Spcck, home-smoked venison
ham matured in our own cellar, salami and cheese

served with cream horseradish and Picl(]ecl vcgctablcs

Lukewarm hand-rolled veal head in

Pumpkin seed oil vinaigrette with small salads

T artare of local “6Prinzen” beef with

homemade toasted baguet’ce slices

(1 Portion of tartare ->

Mousse of truffled roe deer liver with
aPPlC CI"IUtﬂCg ancl Paﬂ brioche

T errine of goose fiver with port wine

geléc, brioche and various c}‘vutncgs

SUPPCI’\, Pasta und warme \/orsPciscn

,,Gazpacho“ von heimischem (Gemiise mit
gcbratcmcn Garnc!en (Ohne Garne]en 18,00 €)
*Kasprcssknéc]cl mit gcsclﬂmolzcncr Butter
und Krautsalat

*(Griine Sc"cricpapparc]c“c mit Ragout

von heimischem Hirsch

Zuechiniblﬁten geﬁl“t mit Ricotta und
/ ucchiniim ,,TcmPura“ Teig frittiert auf

Tomatensauce

(sersterisotto (Orzotto) mit rote-Peete
und Ahmtalcr Graukése

*“Ravioli dCI F]in“ mit Fullung von heimischen
Keh n Sauté von heimischen F]Cigcr!ingen

Gratinierte ,(Cevennes® Z wiebel gcwcﬁ[lt
mit F)Cigerlingen und ,,Shiitake“ Filzen auf

Filzcsaucc

Minestre e primi piatti

“Gazpacho” diverdure locali

con gambcri arrostiti( senza gambcri 1 8€V

*(Canederli Prcssati di gormaggio al burro

fuso con insalata di cavolo caPPuccio

*Fapparclc"c verdi di sedano

al ragt.'l di cervo nostrano

Fiori dizucca riPicni di ricotta e zucchinc,
fritti in Pastc”a di “Tcmpura”

su salsa di Pomodoro
Orzotto con barbabietola rossa

e Formaggio grigio della Valle Aurina

*sR avioli del Hin” riPicni di caprio!o locale

al sauté di finferi nostrani

CiPo“a «Cevennes” gratinata, rl'Picna di
finferi e Fungl'\i «Shiitake? in salsa di Funghi

Soups, Pasta and warm starters

“GazPacho” made with local vegetables

and Pan-?riecl prawns (€18.00 without Prawns)

*(Cheese clumplings with melted butter

and co]cslaw

*(Jreen Cclcrg Papparclc”c with ragout

of local venison

Courgcttc flowers stuffed with ricotta

and courgettes, clceP~1Cried in tempura batter

Barlcy tisotto (Orzotto) with beetroot
and Ahmtal grey cheese

and ser\/ccl on a becl oF tomato sauce

\'s
*“Ravioli del Flin” stuffed with loca”g

sourced venison, served with a sauté of
!oca”g sourced chanterelles
‘Cevennes’ onion au gratin, stuffed
with chanterelles and shiitake mushrooms,

Y

SCI"VCCl on a mUSl’erOI’ﬂ sauce

\'¢

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

2%.00€

26,00€

32,00€
BK

24,00 €
ACK

2400 €
HKJI

5%,00€
HK

26,00€

28,00€
Al

55,00€
AD CHI

2400 €
FJ

19,00€
ABCJ

25,00€
AbCJ

25,00 €
AC

25,00 €,
AC

26,00€
AC

26,00€
AC



— Hauptgcrichtc e Main courses

' l Secondi Piatti

Freilandhahnchen im Holzkohlenofen kross Galletto ruspante cotto alla brace in ]:rcc-rangc chicken, crispg-{:ricd ina 32,00€
gebraten mit Pratkartoffeln crosta croccante con patate al formo charcoal oven, served with roast potatoes AKJ

|_ammbauernbratl im 5tcintop{: senviertmit  Stufato d’agncllo alla paesana, servito ]:armholec-stglc roast lamb servedina 42,00 €

JK

in casseruola di Pietra o”are con Patatc stone Pot with Po’ca’coes and beetroot, accomPaniec

K artoffeln und Kubengem[jse, dazuSPec‘(‘(rautsa!at
}93 a bacon and cabbage salad salad

e tuberi, accompagnato d'insalata di

cavolo caPPuccio allo spcck

Gansekeule gcbratcn mit [“ichten-[fefferhonig Coscia doca al forno glassata con miele Roasted goose lcg glazccl with spruce- 45,00 <

CUL

glasier’c in Sauce von /itrusfriichten mit typischen di Pino mugo e pepe, in salsa di agrumi, pepper honeg, served in a citrus sauce with

Beilagen garniert traditional side dishes

Riickenfilet vom heimischen Hirsch rosa

gebraten in Sauce von Rotwein und tasmanischen

Pfeffer, mit typischen Beilagen garniert

Entrccc’itc vom ,,Fustcrcr SPrinzcnrinc]“ auf
[Holzkohle gegri”t mit [ ranci® Olivenb’] dazu
Kartogelgratin und Bergartischoci(en

(Mit Scorzone T riiffel extra Au]cpreis 10€

I:isclw Antipasti und [asta

X

guarnita con contorni tipici

| ombo di cervo locale cotto al sangue

arrosto in salsa di vino rosso e pepe della T asmania, rare in a red wine and T asmanian pepper sauce,

accompagnato da contorni tiPici

E_ntrccoétc di manzo della razza SPrinzcn
della Val Pusteria
cotto alla brace con olio doliva “[Franci

gratin di Patatc e carciofi di montagna
(Con tartufo Scorzone, supplcmcnto di10€)

Antipasti di pesce e pasta

| ocal venison fillet, cooked to medium 44,00 €
ACK

gamishe& with typical side dishes

[T ntrecéte from the ‘Fustcrcr Sprinzen 45,00 <

breed, g,n'”cd over charcoal with Franci’ olive oil, ACK

served with Potato gratin and mountain artichokes

(With Scorzone truffles: additional charge of €10

oD Starters [Fish dishes & pasta

| auwarmer Salat von Octopus nach
katalanischer Art

Hausgcrﬁuchcrtcr Salbllng mit marinierten
Bergar’cischocken in JoghurbGurkenschaum
Fisch- HauPtgcricht

Heimisches Lachsforc“cnfilct in Sekt-
Currgsauce, Sauté von Fxciﬁccrlingcn und
L evennes® Z_wiebe]

Filet vom Adlcrpisch auf Holz.kohlc gcgn'”t

mit mediterranem (Gemiise

Desserts auf vorzeitiger Beste”ung wegen
der Packzeit von ca. 20 Minuten

TOPFCI‘!SOUFHC’ mit marinierten |__rdbeeren mit

Vanillesauce und Vanilleeis

|nsalata ticpida di Polpo alla catalana

5almcr’ino affumicato in casa con carciofi di

montagna marinati, in spuma di Yogurt e cetrioli
Secondo di pesce

Filetto di trota salmonata locale in salsa di
sPumantc € curry con sautédi finferli e cipoua

,,Ccvcnncs“

]:ilctto di pesce corba rossa cotto alla

brace con verdure mediterrane

Dessert ordinati in anticipo a causa del
tempo di cottura di circa 0 minuti.
Soufflé diricotta con Fragole marinate, in salsa

di vaniglia accompagnato di gc]ato di vaniglia

27,00€
N

Catala n~5t3]c Lukewarm Octopus
SHalad

Homc—-smokcd char with marinated mountain

27,00€
CE

artichokes in a 3oghurt and ghcrkin foam

FFish- main cours

Local salmon trout fillet in a sParHing %9.00€
wine and curry sauce, with a sauté of £l
chanterelle mushrooms and {C evennes’ onions
Charcoal—-gri”cd fillet of caglc fish with 42.00€
Mediterranean vegetables

Desserts ordered in advance due to the

baking time of approx. 30 minutes
Ricotta soufflé with marinated strawberries, | 8,00€

vanilla sauce and vanilla ice cream

bl

e . o 1 H ¥ ‘ H
Fiir 2 Personen: Struclcl von Vmscl‘ngcr Per2 persone: strudel di albicocche della Val 5cr\/cs 2: *Strudel made with \/lnsc[—:gau 34,00 €
Mari”cn mit Mari”ensorbet \/enostra con sorbetto di albicocche aPrlcots, served with aprlcot sorbet ARCH
_ - Per altri dolci chiedete della lista dei dessert ~or other d .rts. please ask for the dessert i

Fiir weitere [Desserts ver[angen Sie bitte di Dessertkarte! For other desserts, please askTorthe dessert mentt
*Mit Naturlﬂmcc l’lausgcmaclﬂtes Brot . GCC]CC!( *Fane Fatto incasae COPCI‘tO *IHomemade bread and accomPanimcnts made with 4,00 <

Weissbrot mit Sauer’ceig Focaccia mit Boxelemehl Pane bianco con lievito madre, focaccia con farina di natural yeast ACH

) bl

Schwarzbrot aus gemiscl’rtem Getreide mit Samen scga!c, pane nero ai cereali misti con semi, Sclﬂﬂttclbrot White bread with sourdoug}‘n, focaccia with sPelt Hour,

Schiittelbrot mit Kiirbiskernen und Dinkelmehl, Salzbutter con semi di zucea e farina di farro, burro salato con brown bread made from mixed grams with seeds,
mit fermentierten 7 itrusfriichten agrumi fermentati Schiittelbrot with Pumpkin seeds and sPelt flour,
salted butter with fermented citrus fruits

Gluten Eier Milch Erdnuss Fisch Krebstiere Lupinen Schalenfriichte Sulfite Sellerie Senf Sesam Soja Weichtiere
A Glutine B Uova C Llatte 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
(Geehrte (Gaste, wir verwenden auch TieﬂcuMProduktc teils von unseren Genti]e ospiti, utilizziamo anche Proclotti surge|ati in parte dai nostri Dearguests, we also use frozen Proc(ucts Partly from our suppliers
Lie?eranten sowie eigene Froduktion schockgcgrorcn auf der fornitori cosi come congc[ati col‘abbattitore di Proc[uzionc Propria as well as our own Procluction shock-frozen marked with " on the
Speisenkarte mit dem ,*“gekennzeichnet! segnalati sul ment con ™" menu!
Speisenk dem *gek h gnalati sul

ollten elsen un etranke autr unserer eisen- & n caso di allergie o intolleranze ai cibi o alle bevande del nostro ou have any rood or drink allergies or intolerances on our vegetarisc

Sollten Spei dG ke auf Spei | di allergie o intoll i cibi o alle bevande del [f you h y food or drink allerg; intol tarisch/

Getrénkekar’ce bei Hmen A”crgien oder (/lnver’crég]ichkeiten
auslosen, teilen Sie dies bitte bei der Beste”ung mit.
Hcrkun&skcnnzeichnung von r:leisc['\, Milchproduld:en und Fjemn
Wir versuchen stets, lokale Zutaten zu verwenden. ]m Bec{arf:s{:a”
werden /utaten aus der Fllund Nichbiu verwendet

menu, vi Prcghiamo di comunicarlo al nostro Persor\a]e al
momento dell'ordinazione.
|ndicazione di Frovcnicnza di carne, Jatticini e uova
(Cerchiamo sempre di utilizzare ir\grec{ienti locali. Se

necessario, vengono utilizzati ingrec]ienti Provenienti da”‘(/”:_ e

da Paesi extra (J[.

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

ordcring, vegetarian/
]nclication of provenance of meat, clairg Proc]ucts and eggs v
We a[wags try to use local ingredients. If necessary, o

ir\grec{ients from the Eu and non—Eu are used.







