| assen Sie Sich iiberraschen!

Wir servieren |hnen ein
chustatfonsmcnil mit 4 Géingcn
ab2 Fcrsoncn,

4 G'zinge 89,00€ pro Person
4 G'zinge Menii + K sse 99,00 €

Wir haben weiBen Alba T ruffel,
das (Gramm 8,00 €

VorsPciscn

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

Abbiamo tartufo bianco d’Alba
al prezzo grammo 8,00 <

' l Antipasti

| etus surPn'sc 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

We have white Alba tru{:ﬂcs, €8.00 per gram.
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Sta rters

|_auwarmer Salat von [Herbstriiben mit
K astanien, Niissen und Kichererbsen

T 8rtchen von heimischen Frisc]wzicgcnkésc

mit APFelgclee und RadicchiovA\P\Ce]sa]at

Gcmfschtc Flattc: 5Pccl<, }'xausgeréucherter

Hirschschinkcn in eigenem K eller gerei?t, Salami, ]bcrico
Schinken und Ki«isc serviert mit Sahnekren und

eingelegtem (Gemiise

| _auwarm handgero”ter Kalbskop{: mit kleinen

Salaten in \/inaigrette von Kiirbiskernsl

Diinne Scheiben vom Milchkalbsrﬁckcn,

Salat von FPuntarelle und T revisaner Radicchio,

T hunfischsauce, Wachtelei

T artar vom Fus’cerer,,SPrinzen“ Rind natur

mariniert mit getoasteten Baguettescheiben
A Fortion T artar >

Mit weibem Alba T riiffel 40,00 € extra fiir den

draufgehobeltem T riiffel

Moussc von gctri]ﬁccltcr Gcﬂﬂgc“cbcr mit
APFCL\/ogelbecrchutncg und Fan Briochc

T errine von der GGanseleber mit
Fortwcingclce, Brioclﬂe und verschiedenen

Chutneys
Suppcn, Fasta und warme \/orspeiscn

]nsalata ticpida di tuberi autunnali con

castagne, noci e ceci

T ortino di Formaggio caPrino fresco

e gclatina di mele con insalata di radicchio e mele

Taglicrc misto: Spcck, Prosciutto di cervo

affumicato in casa e stagionato nella nostra cantina,

salamc, Prosciutto iberico e formaggio servito
con ra{:ano a“a Panna [ VCI’C'UF'C sott’aceto

T estina di vitello arrotolata a mano con

insalatina in vinaigrcttc con olio ai semi di zucca

Fettine sottili di lombo di vitello,
insalata di Puntarc“c e radicchio trevigiano,
salsa di tonno, uovo di quag]ia
T artare di manzo “SPrinzcn” della Val
Pusteria marinato al naturale con crostini di
bagucttc (1 porzione ditartare 2>
Con tartufo bianco di Alba 40,00 € extra per la
grattata

Mousse tartufato di chatini di volatili

con mostarda di mele e sorbo, accompagnato di

pan brioche

T errina di {:cgato grasso d’ oca con

gclatina al vino porto, mostarde e pan brioche

Minestre e primi piatti

Warm autumn tumip salad with chestnuts,
\'d )
T artlets made with local fresh goat's QL
cheese, aPPlejeHH and radicchio and aPPle salad

nuts and chickpeas

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

vcgctablcs

[ ukewarm hand-rolled veal head in pumpkin

seed oil vinaigrette with small salads

T hin slices of milk-fed veal loin,

salad of Puntarc”c and | reviso radicchio, tuna

sauce, quail egg
T artare of local "Sprinzcn” beef with
toasted baguette slices

A Portion of tartare ->
Wit% white A”.)a truffle €40.00 extra for the

shaved truffle

Trumcﬂcd chicken liver mousse with aPPlC

anc{ rowanbcrrg chutneg and Paﬂ briocl’ze

Terrine o{:goosc liver with port wine gcléc,

brioche and various chutnegs

*/ wei Spcc‘(knadcl in der (Consommé

KastanicnschaUmsuPPchcn

*Kasprcssknédcl mit gesclﬁmolzcner Butter
und Krautsalat

*SchlutZkraPFcn aus Boxclcmcm gcmcij”t mit
Almkésegoncluta, in Sauté von K obis und Spcck mit

Petersilienschaum

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

*Diinne [ jerbandnudeln (T-ag,liolinf) mit
eingeiegtem ,JSCOFZOI’\C“ Tr[jgcl
Mit weitem Alba T riiffel

*“Kaviolf dcl Flin“ mit Fij”ung von gcschmortcr

[Hirschstelze auf Creme von [ astinaken mit
c{ramcgcho})cltcm ”5corzone“ Wintertr[jgel

*Due canededi allo spcck in brodo

concentrato

\/c"utata di castagne

*(Canederli Prcssati di 1Cormaggio al burro

fuso con insalata di cavolo caPPuccio

*Mczzclunc di pasta di carruba ripieni di
fonduta di Forrnaggio c]’alpcggio al sauté di cavolo

caPPuccio e 5Pccl< con schiuma di Prcucmo'o

*Fappardc“c verdi di sedano al ragd di

cervo nostrano

*Tagliolinf alPuovo al tartufo “Scorzone”
sott’olio
(Con tartufo bianco di Alba
»»R avioli del Plin” ripieni di stinco di cervo
brasato, su crema di Pastinaca con grattata di

tartufo “Scorzone” invernale

SouPs, Pasta and warm starters

*Two bacon dumplings in consommé

Chestnut foam soup V
*Chccsc c]umplfngs with melted butter and

CO]CS]aW

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

in a sauté of cabEage and bacon with Parsl<39 foam

(areen celeriac PaPParc]c”c with ragout of

local venison

*T hin egg noodles (tagliolini) with pickled
Scorzone truffles

With white A”Ja truffle
*Kavioli dcl Flm stuffed with braised venison

on a cream of Parsnips toPPcd with shaved

Scorzone winter truffles

A”ergene
A“ergeni

A“ergens

ABCDE
FGHIJ

22.00€
JH

24,00 €
BC

24,00 €
CJ

22,00€
HKJI

26,00€
BC

32,00€
FK
25,00€

26,00€
AC

55,00€
AD CHI

16,00€
ABCJ
17,00€
CJ
19,00€
ABCJ

24,00 €
Ab C

24,00 €
AbCJ

28,00€
ABC
65,00€

29,00€
AC



Kartoﬁ:clblattlan mit hausfermentiertem

Saucrkraut, l’lausgcré ucherte Génscbr‘ustschcibcn
serviert auf Fcigcn

| Hauptgcrichtc

]:rittcllc di Patatc con crauti acidi fermentati

in casa,f:cttinc sottili di Pctto d’oca aFFumicato sauerkraut, home-smoked goose brcast Sli‘CCS

in casa, senvito su fichi

' l Secondi Pia’cti

Fotato Pancakc with home-fermented

served on Figs
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Main courses

Frcilandhéhnchcn im HolzkoHenoan ‘(ross
gebraten mit Pratkartoffeln

~Martini Frcilandgans gebraten mit
tgpischen Beilagen garniert
Lammbaucrnbratl mit Kartoﬁ:eln und

Rubengem[jse im SteintoPF serviert, dazu
Speckkrautsalat

I ntbeinte Wachtel mit Stcinpilz-
Sch[ﬁtte]brotﬁj”ung, gcbraten in TrijFFeIsauce mit
Kastanienpijree und T revisaner Radicchio

Gallctto ruspantc cotto alla brace

n Forno a carbonc“a con Patatc al forno

]:rcc-rangc chicken roasted until crispy in a

charcoal oven with fried Potatoes

«S. Martino® Oca ruspante alforno ;JMartini“ Roast Frcc-rangc goose

guarnita contorni tipici

gamishec{ with tgPical side dishes

StU‘FatO Cl’agncﬂo a“a Pacsana servito Lamb {:armcr's roast with Potatoes and root

con patate e tuberi in casseruola di Pictra oHarc, vegetables, served in a stone pot, accomPanied

insalata cavolo caPPuccio allo sPcck

bg Bacon ancl cabbage sa!ac]

24,00 €

29,00€
ACK

42.00€
ClJ

57,00€
JK

Quaglia disossata al forno riPiena di Fungl‘n’ BOHC]CSS qUaﬂ stuffed with porcini mushroom anc 42,00 €

Porcini e “Schiittelbrot” in salsa di tartufo

con purea di castagne e radicchio trevigiano

Hirschrﬁcl(enﬁlet (Gsiesertal) rosa gebraten Lombo dl CEervo (\/al Casics) arrosto rosato

mit K ruste von schwarzen Trompetenpilzen in

Rotweinsauce mit tﬂpiscl‘]en Beilagen garniert

Filet vom ,Finzgauer” Rind auf Holzkohle
gegri“t mit Karto#elgratin und (Gemiise

Fischgcrichtc =

con crosta di Funghi trombette nere, servito

Schut’ce”}rot breadcrumbs, roasted in truffle sauce

with chestnut Purée and T reviso radicchio

crust of black trumpet mushrooms in red wine sauce,

in salsa al vino rosso, guarnito con contorni tiPici garnisl'led with tﬂPical side dishes

Filetto di manzo della razza

“Finzgaucr” cotto alla brace con gratin

di Patatc e verdure
Piatti di pesce

Charcoal-—gri“cd Fxﬂct of Finzgau beef

with Potato gratin and vegetab]es

o Fish dishes

|_auwarmer Salat von [lummer nach
katalanischer Art

Hausgcr’éua['\crtcrBachsaibling mit

mariniertem (Gemiise, (reme fraiche und Dillsl

*Schwarzc Tag'icrini mit Mccrcsfrilcl'ltcn

Strudcl von der LaChS‘FOI"C”C und Haus

fermentiertes Sauerkraut, Sektschaumsaucc, Dillsl

Fﬂct von der Corba rossa aus Gargano
(Umbcrpisch) auf [Holzkohl gcgri”t,
Melanzane Caponata/ Artischocken

Desserts auf vorzeitiger Beste”ung wegen
der Packzeit von ca. 20 Minuten
Topmccnsomcﬂé mit karamellisierten AP]CC],

\/ani“esaucc und \/ani”eeis

F[jr 2 Fersoncn: Warmcr Marillenstrudcl mit

]nsalata dastice ticPida alla catalana

ja|mcrino di torrente affumicato in casa

verdure marinate, creme fraiche ed olio di aneto

T aglierini neri ai frutti di mare

Strudel di trota salmonata e crauti
fermentati in casa, schiuma allo spumante, olio di

aneto

“iletto di corba rossa del Gargano cotto

alla brace in forno a carbonella con caPonata di

melanzane e carciofi

Dessert ordinati in anticipo a causa del
tcmPo di cottura di circa 0 minuti.
Sowcﬂé di ricotta con mele caramellate, in

salsa di vaniglia acc. di gc]ato di vanig]ia

Per2 persone: strudel caldo di albicocche

Warm Cata|an~stglc lobster salad

Homc~smol<cc1 brook trout with marinated

vegetables, creme fraiche and dill oil

E)lack tagliolini with seafood

Salmon trout strudcl and house-fermented

sauerkraut, SPark]ing wine foam sauce, dill oil

Fi"ct of Corba rossa from Gargano (red

mu”et) gri”ed over c!‘warcoal, melanzane

caPonata/a rtichokes

Desser’cs ordered in advance due to the
baking time of approx. 30 minutes
Kicotta soufflé with caramelised apples, vanilla

sauce and vanilla ice cream

Serves 2: Warm aPricot strudel with vanilla

ADCIK

Vcnison Fi“ct (Gsieser \/a”ey) roasted Pink witha 42,00 <

ACKJ

45,00 €

A
C

55,00€
£rJ

27,00€
CL

28,00€
A LT

3400 €
CE

59,00 €

16,00€
Bl

32,00€
Vanillesauce und | onkabohneneis con salsa di vaniglia e gclato difava | onka sauce and tonka bean ice cream ABCH
[iir 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!
*Hausgcmachtes Brot und (Gedeck *Pane fatto in casa e coperto *Momemade bread and table covers 4,00 €
Geel—vr’cc Géstc, wir verwenden auch TieﬂdiHPro&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 ADB 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 lxcgou have any food or drink a”crgics orintolerances on our VCgC’CaFfSCl"/

Getrankekarte bei lhnen A”crgien oder Unvcr‘trég]icl‘ukcitcn
auslésen, teilen Sie dies bitte bei der Bcstc”ung mit.
Hcrkunftskennzeichnung von Fleisch, Milchprodukten und Fiemn
Wir versuchen stets, lokale Zutatcn zu verwenden. ]m Bcclarfsxca”
werden Zutatcn aus der EU 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 UE.

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

Jndication of provenance of meat, clairg Procjuc‘l:s and eggs

We a]wags try to use local ingrcdicnts ]F necessary,

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

vegetariano/

vegetarian/

Gluten Eier Milch Erdnuss Fisch
A Giutine B uova C tLatte D Arachidi E Pesce
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







