| assen Sie Sich iiberraschen'!
Wir servieren Jhnen ein
chustatfonsmcnii mit 4 Géingcn
ab2 Fcrsoncn,
4 G'zingc 89,00€ pro Person
4 Géngc Menii + Kise 99,00 €

Vorspciscn

Menti degustazione
di4 portate a sorpresa
Partcndo da minimo 2 persone,
4 portate 89,00 €a persona
4 portate + formaggi 99,00 €

' l Antipasti

| etus surPrisc you'!
We serve you a tasting menu with 4
courses
from2 persons,
4 courses 89,00 € per person

4 course menu + cheese 99,00
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1IN

5ta rters

Sa|at von erstem Lc’jwenza]'m und SPargeln
mit | reilandei und krokantem SPeck

T &rtchen von ]:rfschzicgcnkésc und Apfelgelee
/5a|at von rotem Radicchio und APFCI/ Chutney
von APFCL\/ogelbeere

Gcmfsc]'xtc Flattc: 5}36(:‘(, l’wausger'éucherter

Hirsclwscl‘rinlccn in eigenem Ke”ergerei&, Salami,

Culatello di Zibcllo und K &se serviert mit
Sahnckrcn und eingclcgtem Gem[jse

| _auwarm handgero”ter Kalbskoplc mit kleinen
Sa!aten in \/inaigrctte von Kliirbiskernsl

Diinne Scheiben vom K albsriicken mit

Tl’lungischsauce und Salat von Funtare”e

(Spargelclﬂicorée)

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

mariniert mit getoasteten Baguettescheiben
A Fortion T artar >

T errine von der (Ganseleber mit For’cweingeicc,

Brioche und verschiedenen Chutncgs

SUPPCI’\, Pasta und warme \/orsl:)ciscn

|nsalata del Primo “T arassaco” ed asparagi

con uovo rusPantc e spcc‘c croccante

T ortino di Formag,gio caPrino e gc]atina di
mele/ insalata di radicchio rosso e mele/

mostarda di mele e sorbo

Taglicrc misto: Spcck, Prosciutto dicervo
affumicato in casa e stagionato nella nostra cantina,
salamc, culatello di Zibc”o e Formaggio servito

con raFano a"a Panna < VCl"dUI‘C sott’aceto

T estina di vitello arrotolata a mano con

insalatina in vinaigrette con olio ai semi di zucca

Fettine sottili di lombo di vitello
con salsa di tonno ed insalata di Puntarc”c di
cicoria
T artare di manzo “Sprinzcn” della Val
Pusteria marinato al naturale con crostini di

bagucttc (1 porzione di tartare 2>

T errina difegato grasso & oca con

gclatina al vino porto, mostarde e pan brioche

Minestre e primi piatti

First dandelion and asparagus salad with
Free~rangc egg and crispy bacon

Tar‘tICtS O‘F Frcsh goat‘s cheese and aPPICJe”g/
salad of red radicchio and aPPle/ aPPle and v
bi”}errg chutneﬂ

Mixed Plattcr: Spcclc, home-smoked venison
ham matured in our own cellar, salami, culatello
di Zibello and cheese served with cream

horseradish and Pickled vegetables

| _ukewarm hand-rolled veal head in pumpkin

seed oil vinaigrette with small salads

Thin slices of veal loin with tuna sauce and

Puntare”e salad ( asparagus chicorg)

T artare of local “6Prinzen“ beef with
toasted }Daguette slices
(1 Portion of tartare ->

T errine of goose liver with port wine gelée,

brioche and various clﬂu’megs

Sou‘ps, Pasta and warm starters

*/ wei Kitzlcbcrlcnédcl in der (Consommé

*Kasprcssknéc]cl mit gcsclﬂmolzcncr Butter
und Krautsalat

*Torl:c”oni gcmcﬂ"t mit Almkasefonduta auf
Kliirbiscreme in Schaumvon weiber ,(Cevennes®

/ wiebel, frittierte /wiebel, K iirbiskernsl

*(Griine 5c”cricPaPPardcuc mit Ragout vom
heimischen Hirsch

,,*Ravioli dcl Flin“ mit Fu“ung von geschmorter
K albsstelze in eigenem Fond auf (reme von
ToPinambur

FPochiertes [reilandei (Rohrerhof) auf
Spinatcrcme mit KartogeLTrihCFc]schaum mit

schwarzem ,,Sc:orzone“ Trl’jg:el

*Duc canederi al chato di capretto in

brodo concentrato

*(Canederli Prcssati di Formaggio al burro

fuso con insalata di cavolo caPPuccio

*TWO goat’s kid liver dumP]ings in the consommé

*(Cheese clum})lings with melted butter and

coleslaw L\

*Tortc”oni ripicni difonduta di {:ormaggio *Tortc"oni Fi”cd with alPinc cheese

cl’alpcggio su crema di zucca con schiuma di
ciPo"a bianca ,Cevennes® cfPo“a fritta,
olio ai semi di zucca
*FaPPardc”c verdi di sedano al ragu di

cervo nostrano

*Ravioli del Flin ripicni di stinco di vitello

brasato nel suo fondo su crema di “Topinambur”

UOVO rUSPantc ( maso Rohrcr) in camicia

su crema di spinaci con schiuma tartufata di

patate e tartufo nero © Scorzone ”

fonduta on Pumpkin cream in a foam of white

‘Cevennes’ onion, fried onion, Pumpi(in seed ol

*Green celeriac Pappardc"c with ragout

of local venison

"’Kavioli del Plin’ with a Fi”ing of braised veal

shank in its own stock on _Jerusalem artichoke cream

FO&C[‘ICC! Frcc-rangc cgg (Rohrerhog on

spinach cream with Potato and truffle foam with
black “Scorzone’ truffle v

A”ergene
A“ergeni

A“ergens

ABCDE
FGHU
KLMN

20,00 €
BHK

25,00€
CKH

24,00 €
CJ

21,00€
HKJI

26,00€
BEK

29,00€
FK
22,00€

55,00€
AD CHI

17,00€
ABCJ
19,00€
ABCJ

25,00€
ABC

2400 €
AbCJ

25,00€
ABCJ

29,00€
BC



R ]"‘lauptgerichtc

' l Secondi Piatti

Main courses

L\‘IZ
1IN

f:rcilandlwéhnchcn im [Jolzkohlenofen kross
gebraten mit Pratkartoffel

Kculc von der ]:rcilanclgans gebraten, mit
Honig~f>1ce1cmccri<rustc gariniert, in Sauce von
/itrusfriichten mit tHPisclﬁen Beilagen garniert

Milchkalbskotclcttc in der K ruste von

schwarzen Trompetenpilzen gebraten mit

Karto{:{:elpijree und Spargeln

Bratl vom heimischen Z_fcgcnkitz mit
mitgeschmortem Riibengem[jse und Kar’coﬁceln im
Steintop{: serviert, dazu Speckkrautsalat

Hirschrﬁckcn{:ilct mit | asmanischem [feffer

rosa gcbraten in Rotwein-(_assis-SYauce mit

tgpischcn E)eilagen garniert

E_ntrccétc vom ,(Gsieser ,, Ochsen auf [olzkohle

gcgri”t mit Kar’coﬁcelgratin, Artischocken und ge]cij”tcr
Zwiebc] gratiniert

Fischgerichte =0

Ga”ct’co ruspantc cotto con la Pcllc croc~ ]:rcc-rangc chicken roasted crispg ina

cante in Fot‘no a carbonella con Patatc al forno

charcoal oven with roast Potatoes

28,00€
AKL

Coscia d’oca al forno, glassata con miele Roast lcg of Frcc-rangc goose, cooked with a 42,00 €

Pino mugo e pepe, in salsa di agrumi,

guarnita con contorni tiPici

Braciola di vitello da latte arrostita in
crosta di Fung}'ii trombette nere con

purea di Patate ed asParagi

Stufato di capretto nostrano, tuberi

¢ patate, senvito in casseruola di Pictra ollare

insalata di cavolo caPPuccio allo sPcck

Lombo di cervo arrosto rosato con

honeg and pepper crust, served in a citrus

fruit sauce with tyPicaI gamislﬁes

MI’“(-‘FC(J vcal cl’:ops ‘Fﬁcd in a black trumPet

musl‘uroom crust Wit}ﬁ mashed Potatoes ancl asparagus

Roast goat kid served with braised turniP
vegetables and Potatoes in a stone Pot, served with

bacon ancl cabbage saiacl

CJK

38,00 €

AJK

57,00€

IJK

Fillet of venison roasted Pink with | asmanian 42,00 €

pepe della T asmania, in salsa al vino rosso pepperin a red wine and cassis sauce,

guarnito con contorni tiPici

[ ntrecéte dibue della Val di Casies

alla brace con gratin di patate, carciofi e

ciPo”a riPicna gratinata

Fiatti di pesce

gamished with tgpica] gamishcs

ACI]

I ntrecéte of ‘Gsicscr ? ox gri[lcd on charcc 40,00 €
with potato gratin, artichokes and stuffed onionar AC KJ

gratin

e FFish dishes

VorsPciscn und Pasta

AntiPasti e Primi Piat’ci

5tartcrs and Pasta

SuPPc von Artischocken, Mangold, kleine Zuppa di carciofi, bietole e calamaretti Soup of artichokes, chard, small squid 2400 €
Tintenfische (calamaretti) und Pochicr’ccm Freilandei con uovo rusPantc in camicia (calamaretti) and Poacl')ec{ Frce~rangc egg B
auwarmer Salat von OctoPus K atalanischer At |nsalata ticPida di POIPO alla catalana | ukewarm Catalams’cyle octopus salad 26,00€
FJLE]
Hausgcréuchcrtcr Saibling/ K artoffel- Salmcrino affumicato in casa / crema di patate e Homc—smokcd char/ potato and leek 27,00€
| auchcreme / Joghurt/ Dillsl, | achskaviar Pom’/yogurt/olio di aneto caviale di salmone crcam/}joghurt/ dill oil 5almon caviar CEM
,Gillardeau® Austern Nr. » auf is mit Ostriche ,Gillardeau® n. 3 su ghiaccio con  ‘Gillardeaw’ oysters no. 3 on ice with lime 6,00€
| imette 6 € das Stiick lime ¢ € al pezzo 6 € per piece N
Schwarze Tintcnfisch:raglicrini mit Taglicrini neri di seppie Plack squid taglicrini with prawns, 29,00€
Gamelen) Ca]amaretti und weiben Kuben con gambcri, calamaretti e rape bianche calamaretti (sma” squié) and white turniPs AEF
f:isch~HauPtgcricht Secondo di pesce Fish main courses
Wolf"sbarschf:ﬂct auf Holzkol‘\lc gcgri“t mit  [iletto di branzino cotto alla brace con Seabass fillet gri”cd on charcoal with 39,00€
Artischocken und Kar’cogeLSPinatPUree carciofie purea di patate e sPinaci artichokes, mashed potatoes and sPinaclﬁ CL
Desserts auf vorzeitiger Bcste”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 0 minuti. baking time of approx. 30 minutes
TopfcnsouFHé mit marinierten Portweinbirnen und Sou{:ﬁé di ricotta con pere marinate al Pot souffle with marinated port wine pears | 6,00 €
(Cassis dazu Vanilleeis vino porto e cassis, gclato di vaniglia and cassis served with vanilla ice cream Bl
Fiirweitere Desserts verlangen Sie bitte di Dessertkarte! Per altri dolci chiedete della lista dei dessert For other desserts, Please ask for the dessert menu!
*Hausgemachtes Brot und (Gedeck *Pane fatto in casa e coperto *Homemade bread and table covers 4,00€
Gee}‘vrtc Géstc, wir verwenden auch Tie]qdiHPro&uktc teils von unseren Genti[c osPiti, utilizziamo anche Prodotti 5urgc]ati in parte dai nostri Deargucsts, we also use frozen Proéucts Partly from our suPPIicrs as AP C G
LieFeranten sowie eigene Frocluktion schochCFrDmn auf der Spciscnkartc fornitori cosi come congc!ati col‘abbattitore di Proéuzionc ProPria well as our own Production shock-frozen marked with " on the menu!
mit dem ,,*“gckcnnz_eichnct! segnalati sul mend con "
Sollten SPciscn und Getriinke auf unserer Spciscw« & v caso di a”crgie o intolleranze ai cibi o alle bevande del nostro Ilcgou have any food or drink a”crgics or intolerances on our VCgC’CaFfSCl"/

Getrankekarte bei lhnen A”crgien oder Uchr‘trég]ichkcitcn
auslésen, teilen Sie dies bitte bei der bcstc”ung mit.
Hcrkunftskennzeichnung von [leisch, Milchprodukten und Fiemn
Wir versuchen stets, lokale Z_utatcn zu verwenden. ]m Bc&ar‘psga”
werden Z,utatcn aus der Eu und Nicl’xt~E_u verwendet

menu, vi Prcgl‘xiamo di comunicarlo al nostro Personalc al
momento dell'ordinazione.
|ndicazione di Provenicnza di camne, latticini e uova
Cerchiamo sempre di utilizzare ingrcclicnti locali. Se

necessario, vengono utilizzati ingrcc{ienti Provcnicnti

dall(JE e da Pacsi extra (J.

{:Ood and drink menu, PICaSC lCt our StaFF l(ﬂOW Whéﬂ orclcring

|ndication of provenance of meat, c:lairy Products and eggs

We a[wags try to use local ingredicnts. If necessary, ingreclicnts

from the Eu and non~E_u arc used.

vegetariano/

vegetarian/

Gluten Eier Milch Erdnuss Fisch
A Glutine B uova € tatte 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







