| assen Sie Sich tiberraschen!
Wir servieren |hnen ein
chustatfonsmcnil mit 4 Géingcn
ab2 Fcrsoncn,
4 G'zingc 89,00€ pro Person
4 G'zingc Menii + K sse 99,00 €

VorsPciscn

Mena dcgustazfonc
di 4 portate a sorpresa
Partcnc]o da minimo 2 persone,
4 portate 89,00 € a persona
4 portate + formaggi 99,00 €

' l Anti pasti

| etus surPrisc you'!
We serve you a tasting menu with 4
courses
from 2 persons,
4 courses 89,00 € per person

4 course menu + cheese 99,00

NI

1IN

5ta rters

[_auwarmer Salat von [Herbstriiben mit

K astanien und Niissen

T 6rtchen von heimischen }:rfsclﬁzicgcnkésc
mit Apgelgelee und Rac{icchio~AP1Ce]sa]at

Gcmischte Flattc: Spcck, hausgcréuchcrtcr

Hirschschinken in eigenem Ke”crgcrehct, Salami, |berico
Sc}winkcn und Ksse serviert mit Sahnekren und
eingelcgtcm Gemiise

| _auwarm handgero“ter Kalbskopp mit kleinen

Salaten in \/inaigrctte von Kliirbiskernsl

Diinne Scheiben vom K albsriicken

mit marinierte Bergartischoci(en, Farmesansp]ittem

und Basili‘(umél

T artar vom Fus’cerer,,SPrinzen“ Rind natur
mariniert mit getoasteten Baguettescheiben

A Fortion T artar >

Moussc von gctrijg:cltcr Gcﬂﬁge"cbcr mit
APFCL\/ogelbeerclﬂutney und Faﬂ Brioche

T errine von der GGanseleber mit
For’cweingelee, Brioche und verschiedenen

Chu’megs
Suppcn, Pasta und warme \/orspciscn

Insalata ticPic]a di tuberi autunnali con

castagne e noci

T ortino di Formaggio caPrino fresco

e gclatina di mele con insalata di radicchio e mele

Taglicrc misto: 5Pcck, Prosciutto di cervo

affumicato in casa e stagionato nella nostra cantina,

salamc, Prosciutto iberico e Formag)gio servito
con ra1can0 a"a Panna [+ VCI‘dUr’C sott’aceto

T estina di vitello arrotolata a mano con

insalatina in vinaigrcttc con olio ai semi di zucca

f:cttinc sottili di lombo di vitello

con fettine di carciofi di montagna marinate e

scaglic di Pannigiano

T artare di manzo “SPrinzcn” della \/al
Pusteria marinato al naturale con crostini di

bagucttc (v porzione di tartare >

Mousse tartufato di chatini di volatili

con mostarda dimele e sorbo, accompagnato di

pan brioche

T errina di {:cgato grasso d’ oca con

gclatina al vino porto, mostarde ¢ pan brioche

Minestre e primi piatti

Warm autumn tUFﬂiP salad Wit[‘l chestnuts
T artlets made with local fresh goat's V
cheese, aPPlejeHH and radicchio and aPPle salad

and nuts

Mixed Plattcr: SPcck, home-smoked venison
ham matured in our own ce”ar, salami, |brico FHam and
cheese served with cream horseradish and Picuec{

vegetables

| ukewarm hand-rolled veal head in pumpkin

seed oil vinaigret’cc with small salads

[ hin slices of veal loin
with marinated mountain ar‘tichoi«is, parmesan

shavings and basil oil

T artare of local "Sprinzcn” beef with
toasted baguet’ce slices
A Portion of tartare ->

T ruffled chicken liver mousse with aPPle

and rowanberr9 chu’mey aﬂd Paﬂ briocl')e

Terrine o{:goosc liver with port wine gclée,

brioche and various chutneys

s/ wei Kitzleberknsdel in der (Consommé

Stcinpilzschaumsuppchcn

*Kasprcssknéc]cl mit gcsclﬂmolzcncr Butter
und Krautsalat

*ScHutzkraPFcn aus Boxclcmchl gemc[j”t mit
Almkésegonduta, in Sauté von K obis und Speck mit

Petersilienschaum

*(Griine Sc”cricPaPPardc“c mit Ragout vorn
heimischem [Tirsch

Dinne [ jerbandnudeln (—ragliolini) mit
,,Scorzone“ Tr[hq:c]

*“Kaviolf dc[ Flin“ mit gescl’lmorter Reh{:ij”ung auf *“Ravioli del Flin” con riPicno di CaPriOIO stufato

Pastinakencreme im ZwiebeLBa]samico{ond,

chtschgcn, Petersiliensl

*Due canederi al chato di capretto in

brodo concentrato

Vc"utata di Funghi Porcini

*(Canederli Prcssati di gormaggio al burro

fuso con insalata di cavolo caPPuccio

*Mczzclunc di pasta di carruba ripieni di
fonduta di Formaggio d’alpcggio al sauté di cavolo

caPPuccio e 5Pccl< con schiuma di Prczzcmo'o

*Fappardc“c verdi di sedano al rag( di

cervo nostrano

Taglio]ini alluovo al tartufo “Scorzone”

su crema di Pastinaca infondo di cipo”a €

aceto balsamico, prugne, olio al Prczzcmolo

Sou‘ps, Pasta and warm starters

*TWO goat's kid liver dumP!ings in the consommé

Forcini mushroom foam soup

*Chccsc c]umplfngs with melted butter and

CO]@S]BW

*Half—-moon shapcd dumplings made from
buckwheat flour filled with a]Pine cheese fonduta,

in a sauté of cabljage and bacon with Pars]ey foam

*(Green celeriac PaPPardc"c with ragout of

local venison

Egg ribbon pasta (tag]iolini) with
‘Scorzone’ truffles

*R avioli del Plin with braised venison

Fi”ing on Parsnip cream in onion and balsamic

vinegar sauce, Plums, Parsleg oil

A”ergene
A”ergeni

A“ergens

ADBCDE
FGHU
KLMN

22,00€
JH

24,00 €
BC

24,00 €
CJ

22,00€
K]

27,00€

32 .00€
H K
25,00€

26,00€
AC

55,00€
ADB CHI

17,00€
ABCJ
17,00€
CJ
19,00€
ABCJ

24,00 €
Ab C

24,00 €
AbCJ

27,00€
ABC

25,00€
AC



R Hauptgcrichtc

' l Secondi Piatti

AN

Main courses

N

Freilandhshnchen im Holzkohlenofen kross
gebraten mit Pratkartoffeln

Entbcintc Wachtcl mit Stcinpilzfuuung

gebraten, Kastanienp[}ree

KCU]C von dcr Frcilanclgans gebraten, mit
Honig~f>1cegcri<rustc gratiniert in Sauce von
/itrusfriichten, mit typischen Beilagen garniert

Hirschrﬁckcmcilct mit verschiedenen

Pfeffersorten rosa gebraten in Rotwein-
Brombeersauce mit tﬂpisclwen Beilagen garniert

Hcimischcr Milch‘calbsrﬁckcn in Sauce von
Steinpilzen mit Kartoﬁ:elpijree

Fischgerichte

&

Ga"ctto rusPantc cotto alla brace

n Fomo a carbonc"a con Patatc al Fomo

Quaglia disossata ripiena di {:unghi

porcini, purea di castagne

Cosciadoca ruspante al forno,
gratinata con crosta di miele e pPepe, in salsa

di agrumi, guarnita con contorni tiPici

| ombo di cervo arrosto rosato
insaPon'to con vari tiPi di pepe; servito in salsa

al vino rosso e more, guarnito con contorni tiPici

[_ombo divitello nostrano in salsa di

Funghi Porcini con purea di Patate

Fiatti di pesce

f:rcc-rangc chicken roasted until crispg ina

charcoal oven with fried Potatoes

BOHC!CSS quail stuffed with Porcini mushrooms,

roas’ced, served with chestnut Purée

29,00€
ACK

59,00€
CJK

Koastcd Frcc—-rangc goose leg, gratinated with 42,00 €

honeg and pepper crust, served in a citrus fruit sauce

and gamishecl with traditional side dishes

Vcnison lci“Ct roasted Pink with various ’cgpes of

ClJ

42,00€

pepper, served in a red wine and blac‘(berry sauce with A CK J

tgPical side dishes

Local vcal lOil"l stcak in a sauce of Porcini

mushrooms with mashea Potatoes

o> Fish dishes

]___auwarmcr Salat von Hummcr nach

lnsalata di astice ticpida alla catalana

Warm Catalan—stglc 1obstcr salad

42,00 €

55,00€

katalanischer Art FJ
*SCHWarzc Taglicrini mit (_alamari und Taglicrini neri ai calamari e gambcri *Black tagliolini with squid and prawns 26,00€
Gamelen ALEF
Strudel von der | achsforelle, Artischocken,  Strudel di trota salmonata, carciofi, Strudel made from salmon trout, 34,00 €
Aubcrgincn, in Weissweinsauce mit [Torellenkaviar mclanzanc, in salsa al vino bianco con caviale di artichokes, aubergincs, in white wine sauce with ACE
und Dillsl salmerino ed olio di aneto trout caviar and dill oil
Filct vom Ad|cr{:isch aus dem (argano auf Filctto di corba rossa del Gargano Fi"ct of redfish from the Gargano region, %9,00€
r"lo]zkohle gegri”t au)C Artischoci(en~5arde”cncrcme cotto a"a bracc in Fomo a carbonc"a su charcoaLgri”ed on articl‘loi(é aﬂd anchovg cream E
mit Bergartischockcn crema di carciofi ed acciughc, carciofi di with mountain artichokes
montagna
Desserts auf vorzeitiger Beste”ung wegen Dessert ordinati in anticipo a causa del Desserts ordered in advance due to the
der Backzeit von ca. 30 Minuten temPo di cottura di circa 30 minuti. baking time of approx. 30 minutes
Topsccnsomcﬂé mit marinierten Zwetschgen, Sowcﬂé di ricotta con prugne marinate in Ricotta soufflé with marinated Plums, vanilla 16,00€
Vanillesauce und Vanilleeis salsa di vaniglia acc. di gclato di vaniglia sauce and vanilla ice cream B (]
IFiir 2 Personen: Warmer Marillenstrudcl mit Per2 persone: strudel caldo di albicocche Serves 2: Warm aPricot strudel with vanilla 32 00 €
)
Vanillesauce und | onkabohneneis con salsa di vaniglia e gelato difava T onka sauce and tonka bean ice cream ABCH
Fiir weitere [ Desserts ver[angen Sie bitte di Dessertkarte! Per altri dolci chiedete della lista dei dessert For other desserts, Please ask for the dessert menu!
*Hausgcmachtcs Brot und (Gedeck *Pane fatto in casa e coperto *Iomemade bread and table covers 4,00€
Geel—vr’cc Géstc, wir verwenden auch Tie?k{ilﬂpro&uktc teils von unseren Genti]e ospiti, utilizziamo anche Proclotti surgclati in parte dai nostri Dcargucsts, we also use frozen Products Part]g from our 5uPP]icrs as AP C G
| ieferanten sowie eigene Frodul(tion schockgc?roren auf der fornitori cosi come conge]ati colabbattitore di Produziome Propria well as our own Production shock-frozen marked with ™" on the menul!
Spciscnkartc mit dem ,,*“gckcnnzeicl‘mct! segna]ati sul menti con "
Sollten SPciscn und Getriinke auf unserer Spciscw« & 1caso di a”crgic o intolleranze ai cibi o alle bevande del nostro lmcgou 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.
Hcrkun{:tskennzeichnung von Fleisch, Milchprodukten und Fiemn
Wir versuchen stets, lokale Zutatcn zu verwenden. ]m Bcclarfsxca”
werden Zutatcn aus der ]:_U und Nic}‘:biu verwendet

menu, vi Prcghiamo 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

dall(JE e da paecsi extra ULE.

food and drink menu, Plcasc let our staff know when ordering.

Jndication of provenance of meat, clairg Products and eggs

We a]wags try to use local ingrcdicnt& ]F necessary,

ingredicnts from the £ (J and non-[E (] are used.

vegetariano/

vegetarian/

Gluten Eier Milch Erdnuss Fisch
A Glutine B uova C Latte D Arachidi E rpesce
Gluten Eggs Milk Peanuts Fish

Krebstiere Lupinen Schalenfriichte Sulfite
F crostacei G Lupini H Fruttaa i Solfiti
Crustaceans Lupin guscio-nuts Sulfite

Sellerie Senf Sesam Soja Weichtiere
J sedano K Senape L sesamo M soia N Molluschi
Celery Mustard Sesam Soybeans Molluscs




