
THE RESTAURANT



startersClassics

Bunte Wintersalate mit Ei und Croûtons	 € 9,50
Insalate invernali con uovo e crostini

Pochiertes Saiblingsfilet	 € 13,00
auf Rote Bete Carpaccio und Vinschger Apfel
Filetto di salmerino poché
su carpaccio di barbabietole e mela della Val Venosta

Geräucherte Gänsebrust mit Rotkohlsalat und Granatäpfel	 € 12,50
Petto d´oca affumicata con insalata di crauti rossi e melograno

“Vitello Tonnato” mit Salatbouquet	 € 11,50
Vitello tonnato con bouquet d´insalata

Duett vom Südtiroler Speck und Hirschschinken	 € 13,00
Duetto di speck Altoatesino e prosciutto di cervo

startersspecials

Praline vom Graved Lachs und Doppelrahm-Frischkäse auf Zupfsalaten	 € 12,50
Praliné di salmone graved e formaggio fresco cremoso su insalatina

Garnelenschwänze im Kataifi-Teig auf Tomatencoulis	 € 14,00
Code di gamberi in pasta kataifi su coulis di pomodori 

Gehacktes Piemonteser Beef mit Trüffel und Eier-Crème	 € 16,00
Beef del Piemonte tritato a mano con tartufo e salsa all’uovo



soupsClassics

Kräftige Rindsuppe mit Speckknödel und Schnittlauch	 € 7,50
Consommè ristretto di manzo con canederli allo speck ed erba cipollina

Rinderkraftbrühe  mit Milzschnitten	 € 7,00
Consommè di manzo con crostini di milza

Gerstensuppe mit Spinattirtl	 € 7,50
Zuppa d’orzo con „tirtl“ di spinaci

soupsspecials

Kürbisschaumsuppe mit Kernöl und Schwarzbrotcroûtons	 € 8,00
Crema di zucca con olio di semi di zucca e crostini di pane integrale

Kastaniensuppe mit Trüffel	 € 8,50
Zuppa di castagne con tartufo



pasta & MoreClassics

Polentateigtaschen mit „Kloazn“-Fülle und Gorgonzola *	 € 12,50
Ravioli di polenta ripieni di pere e gorgonzola *

Kartoffelnockelen mit Wildragout *	 € 13,50
Gnocchi di patate con ragù di selvaggina *	

Tortelloni gefüllt mit Walnüssen, Topfen und Spinat *	 € 12,50
an geschmolzener Butter und Almkäse
Tortelloni ripieni di noci, ricotta e spinaci *
su burro fuso e formaggio di malga

Spaghetti mit Tomaten und Basilikum 	 € 8,80
oder nach Bolognese Art oder mit Basilikumpesto
Spaghetti al pomodoro con mozzarella, 
oppure alla bolognese o al pesto

pasta & MoreClassics

Tagliatelle mit  schwarzem Trüffel aus Umbrien *	 € 16,00
Tagliatelle al tartufo nero selezionato d’Umbria *

Risotto mit Ziegenfrischkäse, Kümmel und Mousse von Roter Bete	 € 13,00
Risotto al caprino fresco con cumino e mousse di barbabietole

Kürbisravioli  mit Amarettini und geräuchertem Topfen *	 € 12,50
Ravioli di zucca con amarettini e ricotta affumicata *

Schwarze Tagliolini mit Stockfisch und Gemüsejulienne *	 € 13,00
Tagliolini al nero di seppia con baccalà e julienne di verdure *

* Die gefüllten Teigwaren, sowie die Eierbandnudeln und Kartoffelnocken sind hausgemacht
* La pasta ripiena come la pasta all’uovo e i gnocchi sono fatti in casa



main courseClassics

Geselchte Jungschweinstelze	 € 18,00
mit Sauerkraut, Semmelknödel und Meerrettich
Stinco di maialino affumicato 
con crauti lessi, canederli e rafano

Geschmortes Kalbsschulternahtl mit Wurzelgemüse und Topinambur	 € 19,50
Spalla di vitello brasato con verdure e topinambur

Hirsch-Ossobuco auf Storo-Polenta und Gemüsejus	 € 21,50
Ossobuco di cervo su polenta di storo e jus di verdure

main coursespecials

Butterfisch mit Kartoffelpüree, 	 € 21,00
Shitake Pilzen und konfierten Cherry-Tomaten
Carbonero con purè di patate, 
funghi shitake e pomodorini

Jakobsmuscheln mit Saubohnen und Orangenfilets	 € 22,50
Capesante con fave e filetti di arancia

Lammkarree rosa gebraten auf Balsamicolinsen 	 € 23,00
mit Gemüse, Speck und Kartoffelblattlen
Carrè di agnello arrostito rosé su lenticchie al balsamico 
con verdure, speck e fettine di patate

Rinderfilet mit Foie Gras an Quitten und Borlottibohnen 	 € 25,00
Filetto di manzo con Foie Gras su mele cotogne e fagioli borlotti



dessert
Topfenknödel mit marinierten Orangenfilets	 € 8,00
Canederli di ricotta con filetti di arance marinate

Lebkuchenmousse mit Rotwein-Birnen	 € 7,50
Mousse di pan pepato con pere al vino rosso

Crème Brûlée von der Kastanie mit Zwetschgen-Eiscreme 	 € 8,50
Crème brûlée di castagne con gelato di prugne

Buchweizentörtchen mit Birnencoulis und Preiselbeereis	 € 8,00
Tortino di grano saraceno con coulis di pere e gelato ai mirtilli rossi

Glühwein-Sorbet	 € 6,00
Sorbetto di vin brûlé 

Auswahl von Käsespezialitäten mit Früchtesenf	 € 13,00
Scelta di specialità di formaggi con mostarde

Gedeck € 1,50 | coperto € 1,50
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