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

— VorsPciscn

Par‘tcnclo da minimo 2 persone,
4 portate 89,00 €a persona
4 portate + formaggj 99,00 €

AntfPasti

Mena dcgustazionc

di4 Portatc a sorpresa

| etus surPrisc you!

Wc serve you a tasting menu with 4 courses

from 2 persons,

4 courses 89,00 € per person

4 course menu + cheese 99.00

N7
1IN

Sta rters

[_auwarmer Salat von [Herbstriiben mit
Niissen und Kichererbsen

Duett von Zicgcn{:rischkésc mit Apfelgelee und
Rote-Beete Ravioli mit Mascarponc—
GorgonzolaFU]lung und Schaum von Joghurt~
Meerrettich

Gcmischte Flattc: Spcck, hausgcréuchcrtcr

Hirschschinken in eigenem Kc”crgcreilc’c} Salami, |berico
Schinken und Kase serviert mit Sahnekren und
eingelcgtcm Gemiise

Lauwarm handgero”ter KalbskOP‘F mit

kleinen Salatenin Vinaigrette von Kirbiskernsl

Diinne Schcibcn von der Kalbsstclzc mit

Salat von FPuntarelle und T revisaner Radicchio und
Wachtelei und Norcia TFU]CICCI

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

A Fortion T artar ->

Moussc von gctri]g:cltcr Kalbslcbcr mit
APFCL\/ogelbeerclﬂutneg und Fan Brioche

T errine von der (Ganseleber mit

For’cweingelee, Brioche und Chutnegs

5UPPCH, Fasta und warme Vorspciscn

Insalata ticPic]a di tuberi autunnali con

Duetto di Forma%io caprino fresco
con gc]atina di mele e ravioli di rape rosse riPieni di

mascarpone ¢ gorgonzola, schiuma di yogurt e

Taglicrc misto: 5Pcck, Prosciutto di cervo
affumicato in casa e stagionato nella nostra cantina,
salame, Prosciutto iberico e Formaggio servito

con ramcano a"a Panna < VCI’dUl‘C 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

insalata di Puntarc“c e radicchio trevigiano, uovo di

T artare di manzo “SPrinzcn” della \/al

Pusteria marinato al naturale con crostini di

bagucttc

Mousse tartufato di chato divitello

con mostarda di mele e 5orbo, accompagnato di pan

Terrina di chato grasso &’ oca con gclatina

al vino Por'to s mostarde e pan brioche

noci e ceci

ra{:ano

quaglia, tartufo di Norcia

(v porzione di tartare >

brioche

Minestre e primi piatti

Warm autumn turm’p salaa Witi‘] nuts and

chickpeas

Duet of fresh goat's cheese with apple

Je”g ancl beetroot rav:oll Wlt}“l mascarpone an&

gorgonzola Fi”ing and 3ogl'1urt and horseradish

Foam

Mixed Plattcr: 5Pcck, home-~-smoked venison

ham matured in our own cc”ar, sa|ami, |brico [Flam and

cheese served with cream horseradish and Picklcd

vegetaHes

| ukewarm hand-rolled veal head in

Pump‘(in seed oil vinaigrette with small salads

Thin slices from the veal shank with

Puntare”e and | reviso radicchio salad, quail egg
and Norcia truffle

T artare of local "Sprinzen“ beef with

toasted baguette slices

(1 Portion of tartare

Truf‘Flcd veal liver mousse with apple

ancl I"OWal'X}Z)CI’Ty chutne}j and Paﬂ brioche

T errine of goose fiver with port wine

gclée, brioche and various chutneys

>

Soups, Pasta and warm starters

SChaUmSﬁPPChCn von K artoffeln und
T revisaner Radicchio

/wei K albsleberknadel in der C onsommeé

*Kasprcssl(nédcl mit geschmolzencr Putter
und Krautsalat

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

5ch1utzkrapfcn aus Poxelemehl gefullt mit
Almkisefonduta auFSPinatcreme und eigenem Fond

*Diinne [ jerbandnudeln (T agliolini) mit
schwarzem Norcia TrihC]Ce!

*“Kaviolf dc[ Flin“ mit Fij”ung von gcschmor‘cer
Freilandgans auf Creme von ToPinambur

Vc"utata di patate e radicchio Trcvigiano
Due canederli al chato diviitello in brodo

»(Canederli pressati di 'Forma&gio al burro

;USO con msalata dl cavolo CaPPUCCIO

Mezzelune di pasta di caruba rl'Picnl' di

fonduta di Formaggio di malga su crema di sPinaci

*Tag]iolini alluovo al tartufo nero di

*Ravioli del Plin” ripieni d’oca brasata, su

nostrano

ed il suo fondo

“Norcia?

crema di toPinambur

Foamy soup made from Potatocs and

T reviso radicchio

*(Cheese dumplings with melted butter

and coleslaw

local venison

Hal]c-moon shapcd Pastrncs made from V.

Two veal liver dumplings in consommé

FaPPardc“c verdi di sedano al ragu di cervo Green celeriac PaPParclc”c with ragout of

buckwheat 1qour1C Hed thh a]Pme cheese goncluta

on stach cream ancl our own StOCk

Thm egg noodles (taglro]mr) with B
white black ,,Norc;a“ truffle V

**Kavioli del Flin stuffed with braised

Frce—range gOOSC anc{ SCI"VCCJ on acream O‘F

Jerusalem artichoke

A“ergene
A”ergeni
A“ergens
ABCDE
FGHIJ
KLMN

22,00€
JH

24,00 €
e
C

24,00 €
CJ

22,00€
K]

26,00€

32 .00€
H K
25,00€

26,00€
AC

55,00€
ADB CHI

17,00€
CA

17,00€

ABCJ

19,00€
AbC J

24,00 €
AbCJ

25,00 €,
ABC

%6,00€
ABC

26,00€
ACJ



R Hau Ptgcrichtc

' l Secondi Piatti

AN

Main courses

NN
"

Freilandhahnchen im [Holzkohlenofen kross

gebraten mit Pratkartoffeln

Hcmischcs Bcrglammbratl mit K artoffeln und
Rubengem[jse im SteintoPF serviert mit
Speckkrautsalat

Gansekeule gcbratcn mit ]:ic['ltcnhonig-
Pfeffermarinade g]asiert in Sauce von /itrusfriichten,

T revisaner Radicchio, SGHCrickno”cnPUrec
Entbcintc Wachtel mit Fi]zeﬁj”ung in

Tr[hclce]sauce, Se”erieknno“enp[ﬁree, Sd'lwarzwurzc s

gehobe]ter schwarzer » N orcia“ Tr(hcmcel

Riickenfilet vom heimischen Hirsch rosa

ge}araten mit K ruste von schwarzen Trompetenpilzen

in Rotweinsauce mit tgpischen Beilagen garniert

I ntrecéte vom [ nzgauer” Rind auf

ralo]zkohle gegri”t mit Kar‘toﬂ:e]gratin und
Artischocken

Fisch Antipasti und Fasta

X

Galletto ruspante cotto alla brace in

Fomo a carbonella con Patatc al forno

Agnc"o di montagna stufato con patate

e tuberi, senvito in cassuola di Pictra

ollare con insalata di cavolo cappucco allo sPcclc

Coscfa d’oca al FOI‘I"IO, glassata e marinata con

niele di Pino mugo e pepe in salsa di agrumi, radicchio

Trcvigiano, purea di sedano rapa

Quaglia disossata riPicna di Fung[’n' in

salsa di tartu{:o, purea di sedano rapa, scorza nera,

tartufo nero di “Norcia” grattato

|_ombo di cervo nostrano arrosto rosato

con crosta di {:unghi trombette nere, servito

in salsa al vino rosso, guarnito con contorni tipici

[ ntrecéte di manzo della razza Finzgaucn CharcoaLgrillcd entrecéte of Finzgau be

cotto alla brace con gratin di patate e carciofi

Antipasti di pesce e pasta

]:rcc-rangc chicken roasted until crispy

in a charcoal oven with fried Potatoes

Local mountain lamb roast with potatoes and
root vegetables, served in a stone pot with bacon

ancl Cabbage salacl

Roastccl gOOSC lcg g]azecl with spruce honeg

and pepper marinade in a citrus fruit sauce, | reviso

radicchio, celeriac Purée

BOI’!C[GSS quail stuffed with mushrooms in

truffle sauce, celerg root Purée, black salshcg, shave

black ‘Norcia’ truffle

Pink roasted fillet of local venison with a

crust of black trumpet mushrooms in red wine sauce,

gamisheé with typical side dishes

with Potato gratin and artichokes

e Starters [Tish dishes & pasta

Hausgeréucl—werter Bachsaibling auf lauwarmer

K artoffel-] auchcreme mit Joghurt, Dillsl und
Saibilingskaviar

| auwarmer Salat von Octopus nach
katalanischer Art

Schwarze | intenfisch-T agliolini mit
Mccrcsf:riichtcn

Fiscl% Haul:)tgcrichtc
Strudcl von der Pio Lachsmcorc“c,

K artoffeln und Champignons, in Champagnersaucc
mit Fore”enkaviar und Di“c’jl

Filet von der Corba rossa aus Gargano

Salmerino di torrente affumicato in casa
su crema di Patatc e Porri con yogurt,

olio di aneto e caviale di salmerino

|nsalata ticpida di Polpo alla catalana

Tagliolini neri di scPPic ai frutti di mare

Secondi di pesce

Strudel di trota salmonata bio, patate e

c]'lampignon in salsa allo Cl'lampagnc con caviale di

trota ed olio di aneto

]:ilctto di corba rossa del Gargano cotto

Homc-smokcd brook trout on warm
potato and leek cream with 3oghurt, dill oil and

char caviar

Warm Catalan-stglc Octopus salad

Plack squid tagliolini with seafood

Fisi*w main courses

Strudel made from organic salmon

trout, Potatoes and mushrooms, in cl—zampagne

sauce with trout caviar and dill oil

Fi“ct of Corba rossa from Gargano

29,00€
AK

59,00€

42,00€
CJ

42,00€
ABC JI

42,00€
ACK

44,00 €
ACK

27,00€
CE

27,00€
EN

29,00€

ALN

55,00€
ADCL

59,00€

( Adlerfisch) auf Holzkohle gegri“t mit mediterranem alla brace con verdure mcditcrranc, olive e caPPcri (eaglc fish) gri”ed over charcoal with E
Gemiise, Oliven und KaPern Mediterranean vegetab]es, olives and capers
Hummer auf krokantem 5afranrcis in A\stice su riso croccante allo zafferano Lobstcr on cr‘ispy saffronrice ina 48,00 €
Saucc von r"iummcnKokos{Bergamottc n 58158 d’astice_cocco~bergamotto !obstcr, coconut and bcrgamot sauce CEF
Desserts auf vorzeitiger Beste”ung wegen Dessert ordinatiin 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 Ora ngen mit Soufflg diricotta con arance marinate, in salsa Ricotta soufflé with marinated oranges, 16,00€
Vanillesauce und Vanilleeis di vaniglia accompagnato di gclato di vaniglia vanilla sauce and vanilla ice cream B (]
32.00€
Fiir weitere [ Desserts ver[angen Sie bitte di Dessertkarte! Per altri dolci chiedete della lista dei dessert For other desserts, P!ease ask for the dessert menul AB C H
*Hausgcmachtes Brot und (Gedeck *Pane fatto in casa ¢ coperto *omemade bread and table covers 4,00 €
(Geehrte (Gaste, wir verwenden auch TiegkUMProduktC teils von unseren Genti]e ospiti, utilizziamo anche Proclotti surgelati in parte dai nostri Dearguests, we also use frozen Proc(ucts Partly from our suppliers A b CG
| ieferanten sowie eigene Frodul(tion schockgc?roren auf der fornitori cosi come cor\gc[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 " menul!
Sollten SPciscn und Getriinke auf unserer Spciscw« & Jn caso di a”crgic o intolleranze ai cibi o alle bevande del nostro Ilcgou 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.
Hcrkunf’tskcnnzeichnung von r:leisc['\, Milchproduld:en und Fjemn
Wir versuchen stets, lokale Zutaten zu verwenden. ]m Bec{arf:s{:a”
werden /utaten aus der EU und Nichb}:_u verwendet

menu, vi Prcghiamo di comunicarlo al nostro Pcrsonale al
momento dell'ordinazione.
|ndicazione di Provcnienza 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[.

{:Ood and drink menu, PICaSC lCt our StaFF l(ﬂOW W}TCH

ordcring

]nclication of provenance of meat, clairg Proc]ucts and eggs

We a[wags try to use local ingredients. ]F necessary,

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

vegetariano/

vegetarian/

Gluten Eier Milch Erdnuss Fisch
A Glutine B Uova C latte D Arachidi E Pesce
Gluten Eggs Milk Peanuts Fish

Krebstiere Lupinen Schalenfriichte Sulfite
F Crostacei G Lupini H Frutta a guscio- i Solfiti
Crustaceans Lupin nuts Sulfite

Sellerie Senf Sesam Soja Weichtiere
J Sedano K Senape L Sesamo M Soia N Molluschi
Celery Mustard Sesam Soybeans Molluscs




