
 

Lassen Sie Sich überraschen ! 

Wir servieren Ihnen ein 

Degustationsmenü mit 4 Gängen  

 ab 2 Personen, 

4 Gänge 89,00 € pro Person 

4 Gänge Menü + Käse 99,00 € 

 

 

Menù degustazione 

di 4  portate a sorpresa 

partendo da minimo 2 persone, 

4 portate 89,00 € a persona 

4 portate + formaggi 99,00 € 

Let us surprise 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 

 

Vorspeisen              Antipasti                       Starter  

Lauwarmer Salat von heimischen  

Herbstrüben, Haselnüssen, Granatäpfel 

Insalata tiepida di tuberi nostrani 

d’autunno con nocciole e melograno 

Lukewarm salad of local autumn beets, 

hazelnuts, pomegranates 
20,00 € 

Lauwarm handgerollter Kalbskopf mit  kleinen 

Salaten in Vinaigrette von Kürbiskernöl 

Testina di vitello arrotolata a mano con 

insalatina  in vinaigrette con olio ai semi 

di zucca 

Lukewarm hand-rolled veal head in 
pumpkin seed oil vinaigrette with small salads 

21,00 € 

Dünne Scheiben von der Kalbsstelze mit 

Thunfischsauce und Salat von Puntarelle 

Fettine sottili di stinco di vitello con 

salsa di tonno e insalata di puntarelle 

Thin slices of veal shank with tuna sauce 

and puntarelle salad 
24,00 € 

 

Dünne Scheiben von geräucherter 

Gänsebrust/Graukäse „Moarhof“/ 

„Cevennes“Zwiebel/Balsamico/Kürbiskernöl 

Fettine sottili di petto d’oca affumicato 
formaggio grigio del Maso Moar/ cipolla 

“Cevennes” balsamico/olio semi di zucca 

Thin slices of smoked goose breast/grey 

cheese "Moarhof"/"Cevennes 

"Onion/balsamic vinegar/pumpkin seed oil 

26,00 € 

Tartar vom Pusterer „Sprinzen“  Rind natur 

mariniert mit Büffelmozzarella und getoasteten 

Baguettescheiben 

Tartare di manzo “Sprinzen” della Val 
Pusteria marinato al naturale con mozzarella 

di bufala e crostini di baguette 

Tartare of local "Sprinzen" beef with 

buffalo mozzarella and toasted baguette 

slices 

29,00 €  

   Mit draufgehobeltem weißen Alba Trüffel …Con grattata di tartufo bianco di Alba ….With sliced white Alba truffle on top 33,00 € s  

½ Portion Tartar ½ porzione Tartare ½ porzione Tartare 22,00 € 

Getrüffeltes Entenlebermousse mit 

getoastetem Brioche 

Mousse di fegato d’anatra tartufato 

con pan brioche tostato 

Truffled duck liver mousse with toasted 

brioche 
26,00 € 

Terrine von der Gänseleber mit 

Portweingelee, Brioche und verschiedenen 

Chutneys 

Terrina di fegato grasso d’ oca con 

gelatina al vino porto , mostarde e pan 

brioche 

Terrine of goose liver with port wine 

gelée, brioche and various chutneys 
35,00 € 

Suppen, Pasta  und warme Vorspeisen 

 

Minestre e primi piatti Soups, pasta and warm starters  

Zwei Kalbsleberknödel in der Consommé Due canederli di fegato di vitello in brodo Two veal liver dumplings in consommé 16,00 € 

Pikantes Kürbissüppchen mit gebratenen 

Garnelen 

                                              Ohne Garnelen-> 

Vellutata piccante di zucca con gamberi 

arrostiti 

                                            Senza gamberi -> 

Spicy pumpkin soup with  

fried prawns 

                                         Without prawns -> 

19,00 € 
 

16,00 € 

Hausgemachte grüne  Pappardelle mit 

Hirschragout 

Pappardelle verdi  fatte in casa al ragù di 

cervo 
Homemade green pappardelle with 

venison ragout (pasta) 
22,00 € 

Kaspressknödel mit geschmolzener Butter und 

Krautsalat 

Canederli pressati  di formaggio al burro 

fuso con insalata di cavolo cappuccio 

Cheese dumplings with melted butter and 

coleslaw 
19,00 € 

Ravioli del Plin mit geschmorter 

Kalbsstelzenfüllung  in Sauté von schwarzen 

Trompetenpilzen 

Ravioli del Plin ripieni di stinco di vitello 

brasato al sauté di funghi trombette 

nere 

Ravioli “Plin” with braised veal shank 

filling in black trumpet mushroom sauté 
25,00 € 

 

 

Schlutzkrapfen aus Boxelemehl gefüllt mit 

Almkäsefonduta in Sauté von Weisskraut und 

Kümmel 

Mezzelune di pasta di carruba ripieni di 

fonduta di formaggio d’alpeggio al 

sauté di cavolo cappuccio e cumino 

Schlutzkrapfen (crescent-shaped ravioli) 

made from box flour and filled with alpine 

cheese fonduta in a sauté of white 

cabbage and caraway seeds 

22,00 € 

Hausgemachte Taglierini mit weißem Alba 

Trüffel 

Taglierini fatti in casa con tartufo bianco 

di Alba 

Homemade taglierini with white Alba 

truffle (pasta) 
62,00 €  



 

Hauptgerichte Secondi piatti Main courses  

Freilandhähnchen im Holzkohlenofen kross 

gebraten mit Bratkartoffeln 

Galletto ruspante cotto in forno a 

carbonella con patate al forno 

Free-range chicken roasted crispy in a 

charcoal oven with roast potatoes 
27,00 € 

Ochsenwangen im Lagrein Rotwein geschmort 

mit Kartoffelpüree und Wurzelgemüse 

Brasato di guancia di bue al vino “Lagrein 

con purea di patate e verdure ( tuberi) 

Ox cheeks braised in red wine (Lagrein)  

with mashed potatoes and vegetables 
32,00 € 

Keule von der Freilandgans gebraten in 

Sauce von Zitrusfrüchten, mit typischen 

Beilagen garniert 

Coscia d’oca al forno in salsa di agrumi 

guarnita con contorni tipici 

Leg of free-range goose roasted, in 

citrus sauce, garnished with typical 

garnishes 

40,00 € 

Kotelette vom heimischen Milchkalb gebraten 

in Sauté von „Shiitake“ Pilzen und 

Kartoffelpüree 

Braciola di vitello da latte arrostita con 

sauté di funghi “Shiitake”coltivati in 

Alto Adige con purea di patate 

Cutlet of local milk-fed veal roasted in 

sauté of "Shiitake" mushrooms and 

mashed potatoes 

37,00 € 

 

Heimischer Gamsrücken ( Gsiesertal) rosa 

gebraten in Kruste von schwarzen 

Trompetenpilzen, in Rotwein-Pfeffersauce, mit 

typischen Beilagen garniert 

Lombo di cervo nostrano ( Val di 

Cassies) arrosto in crosta di funghi 

trombette nere, in salsa al vino rosso e 

pepe, guarnito con contorni tipici 

Local saddle of chamois (Valle di Casies) 

roasted pink in a crust of black trumpet 

mushrooms, in a red wine and pepper sauce, 

garnished with typical garnishes 

38,00 € 

 

Filet vom Pusterer „Sprinzen“ Rind auf 

Holzkohle gegrillt mit Kartoffelgratin und 

Herbstgemüse 

Filetto  di manzo “Sprinzen” cotto alla brace 

in forno a carbonella, gratin di 

patate e verdure d’autunno 

Filet of local "Sprinzen" beef grilled on 

charcoal with potato gratin and autumn 

vegetables 

40,00 € 

 

Fischgerichte Piatti di pesce Fish dishes  
Vorspeisen Antipasti Starter  

Hausgeräuchertes Saiblingsfilet (Schiefer 

Zucht Passeier) auf Kartoffel-Lauchcreme 

und Dillöl 

Filetto di salmerino ( allevamento 

Schiefer, Val Passiria) affumicato in 

casa su crema di patate e porri con olio 

di aneto 

Home-smoked char fillet on potato and 

leek cream and dill oil 
26,00 € 

Kleines Süppchen von Kalamari Zuppetta di calamari 

 

Squid soup 26,00 € 

Pasta Pasta Pasta  

Safran -Taglierini auf Peperonicreme Tartar 

von Garnelen „Marzara del Vallo“ und 

Pistazien 

Taglierini allo zafferano su crema di 

peperoni con tartare di gamberi 

„Marzara del Vallo e pistacchi 

Saffron taglierini on pepperoni cream 

with prawn tartare and pistachios 
28,00 € 

Fisch-Hauptgerichte Secondi di pesce Fish main courses  

Seezungenfilets  im Champagnerschaum mit 

„Cevennes“-Safranzwiebel 

Filetti di sogliola in salsa allo Champagne 

con cipolla „Cevennes“ allo zafferano 
Sole fillets in champagne sauce with 

"Cevennes" saffron onion 
36,00 € 

Filet vom Wolfsbarsch auf Holzkohle gegrillt 

mit Trevisaner Radicchio und Artischocken 

Filetto di corba rosso cotto alla brace in 

forno a carbonella con radicchio 

Trevigiano e carciofi 

Red corba fillet grilled in charcoal oven 

with Trevigiano radicchio and artichokes 
38,00 € 

    

Desserts  auf vorzeitiger Bestellung! 
Mindestens ab  2 Personen:* Topfensoufflé mit 

englischer Creme, marinierten Zitrusfrüchten und 

Zimteis Für weitere Desserts verlangen Sie bitte die 

Dessertkarte! 

Dessert a richiesta anticipata! 
Minimo per 2 persone *Soufflé di ricottta  con 

crema inglese e  gelato di cannella 
Per altri dessert chiedete della lista dei dolci! 

Dessert by early request! 
For 2 people: * Pot soufflé with English cream, 

marinated citrus fruits and cinnamon ice cream 

For more desserts ask about the dessert list! 

 

16,00 € 
 

    

*Hausgemachtes Brot  und Gedeck  *Pane fatto in casa e coperto   *Homemade bread and table covers 4,00 € 

Geehrte Gäste, wir verwenden auch Tiefkühlprodukte teils von unseren 

Lieferanten sowie eigene Produktion schockgefroren auf der Speisenkarte 

mit dem „*“gekennzeichnet! 

Gentile ospiti, utilizziamo anche prodotti surgelati in parte dai nostri 

fornitori così come congelati col‘abbattitore di produzione propria 

segnalati sul menú con "*" 

Dear guests, we also use frozen products partly from our suppliers 

as well as our own production shock-frozen marked with "*" on the 

menu! 

 

Sollten Speisen und Getränke auf  unserer Speisen- & 

Getränkekarte  bei Ihnen Allergien oder Unverträglichkeiten 

auslösen, teilen Sie dies bitte bei der Bestellung unseren 

Mitarbeitern mit. Diese erteilen Ihnen gerne genauere Infos und 

geben Ihnen unsere ausführliche Speisen- & Getränkekarte wo 

alles gekennzeichnet ist.  

In caso di allergie o intolleranze a uno qualsiasi dei cibi e delle 

bevande del nostro menu e delle bevande, siete pregati di 

informare il nostro personale al momento dell'ordine. 

Saranno lieti di fornirvi informazioni più dettagliate Vi 

mostra il nostro menú dettagliato di piatti e bevande dove 

tutto è segnato. 

If you have any food or drink allergies or intolerances, 

please let our staff know when you make your order. They 

will be happy to provide you with more detailed information 

and give you our detailed food & drinks menu where 

everything is marked.  

vegetarisch/ 

vegetariano/ 

vegetarian/ 
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