
 

Wir versuchen stets, lokale Zutaten zu verwenden. Im Bedarfsfall werden Zutaten aus der EU und Nicht-EU sowie Tiefkühlprodukte verwendet.    

Cerchiamo sempre di utilizzare ingredienti locali. Se necessario, vengono utilizzati ingredienti provenienti dall'UE e da paesi extra UE e prodotti 

surgelati.  We always try to use local ingredients. If necessary, ingredients from the EU and non-EU as well as frozen products are used. 

 

 

ANTIPASTI - STARTERS 
 

1117 Artischockensalat, Datterini-Confit, Pecorino-Käse und 
Zitronendressing 

12,70 € 

 Insalata di carciofi,datterini confit, pecorino e dressing al limone  

 Artichoke salad, tomatoes confit, pecorino cheese and lemon 

dressing 

 

 → TIPP:  Weissburgunder LEOPOLDINE – Castel Sallegg  
   

1122 Gebratenes Carpaccio vom Hirsch, Artischocken, Brotchips und 

Champignoncreme 

12,90 € 

 Carpaccio di cervo scottato, carciofi, chips di pane e crema di 
funghi 

 

 Venison carpaccio, artichokes, bread chips and mushroom cream  

 → TIPP: Rosé PISCHL – Kellerei Bozen  
   

1123 Tatar vom heimischem Rind, Almbutter und hausgemachtes 

Safranbrot 

13,40 € 

 Tartare di manzo “nostrano”, burro di malga e pane fatto in casa 

allo zafferano 

 

 "Native" beef tartare, alpine butter and homemade saffron bread  

 → TIPP: Gewürztraminer - Neustift  
   

1400 Oktopussalat nach mediterraner Art 14,00 € 

 Polipo alla mediterranea  
 Octopus salad mediterranean style  

 → TIPP: Cuvée DE VITE – Weingut J. Hofstätter  

   
1103 Schwertfisch-Tataki im schwarzen Sesammantel,  

Kichererbsen-Hummus und Teriyaki-Sauce 

14,30 € 

 Tataki di pesce spada in manto di sesamo nero, hummus di ceci e 

salsa teriyaki 

 

 Swordfish tataki in black sesame mantle,  

hummus and teriyaki sauce 

 

 → TIPP: Pfefferer – Kellerei Schreickbichl  
   

 

Gerne können Sie auch die kalten Vorspeisen als Hauptspeise bestellen (+ 2,00€) 
È inoltre possibile ordinare gli antipasti anche come porzione abbondante (+ 2,00€)  



 

Wir versuchen stets, lokale Zutaten zu verwenden. Im Bedarfsfall werden Zutaten aus der EU und Nicht-EU sowie Tiefkühlprodukte verwendet.    

Cerchiamo sempre di utilizzare ingredienti locali. Se necessario, vengono utilizzati ingredienti provenienti dall'UE e da paesi extra UE e prodotti 

surgelati.  We always try to use local ingredients. If necessary, ingredients from the EU and non-EU as well as frozen products are used. 

 

 

SUPPEN – ZUPPE - SOUPS 
 

1150 Speckknödelsuppe 8,50 € 

 Canederli di speck in brodo  
 Bacon dumpling soup  

   

1157 Kartoffel-Artischocken Creme mit gepufftem Dinkel 10,00 € 

 Crema di patate e carciofi con farro soffiato  
 Cream soup of potatoes and artichokes with puffed spelt  
 

 

VORSPEISEN – PRIMI PIATTI – FIRST COURSES 
 

1223 Hausgemachte Ravioli gefüllt mit Garnelen "Black Tiger“  
knusprigen Artischocken und Reduktion von Krustentieren 

14,10 € 

 Ravioli fatti in casa ripieni di gamberi “Black Tiger”, carciofi 

croccanti e riduzione di crostacei 

 

 Homemade ravioli stuffed with shrimp “Black Tiger", crispy 
artichokes and shellfish reduction 

 

 → TIPP: Cuvée DE VITE – Weingut J. Hofstätter  

   
1224 Taleggio D.O.P. Risotto mit gedünstetem Spätlese-Radicchio und 

Walnüssen 

16,50 € 

 Risotto al taleggio D.O.P. con radicchio tardivo stufato e noci  
 Taleggio D.O.P. risotto with stewed late radicchio and walnuts  

 → TIPP: Riesling-Weingut Falkenstein  

   

1219 Basilikum-Gnocchi mit Tintenfisch, Kirschtomaten, Datteln und 
Romanesco Kohl 

15,20 € 

 Gnocchi al basilico con polpo, pomodorini, datterini, e cavolo 

romano 

 

 Basil gnocchi with octopus, cherry tomatoes, dates, and romaine 

cabbage 

 

 → TIPP: Sylvaner ARISTOS – Eisacktaler Kellerei  
   

1218 Hausgemachte Thymian-Bandnudel 

mit weißem Kalbsragout und Parmesanchips 

16,70 € 

 Tagliatelle al timo, fatti in casa, con ragù bianco di vitello e chips di 
parmigiano 

 

 Homemade thyme tagliatelle with white veal ragout and parmesan 

chips 

 

 → TIPP: Riesling - Falkenstein  

  



 

Wir versuchen stets, lokale Zutaten zu verwenden. Im Bedarfsfall werden Zutaten aus der EU und Nicht-EU sowie Tiefkühlprodukte verwendet.    

Cerchiamo sempre di utilizzare ingredienti locali. Se necessario, vengono utilizzati ingredienti provenienti dall'UE e da paesi extra UE e prodotti 

surgelati.  We always try to use local ingredients. If necessary, ingredients from the EU and non-EU as well as frozen products are used. 

 

 

FISCHGERICHTE – PIATTI DI PESCE - FISH 
 

 

1405 Gegrillter Zander mit Reisbohnen, Brunoise Gemüse  
und Pak Choi 

24,90€ 

 Lucioperca alla griglia con fagioli risina, verdurine brunoise  

e pak choi 

 

 Grilled pikeperch with paddy beans, brunoise vegetables  
and pak choi 

 

 → TIPP: Solaris Sichlburg – Baron Longo  
 

 

HAUPTSPEISEN – SECONDI PIATTI – MAIN COURSES 
 

1332 Wildschweinfilet mit Süßkartoffelpüree, buntem Mangold  

und Preiselbeerjus 

24,10 € 

 Filetto di cinghiale con patate americane, coste colorate  

e jus ai mirtilli rossi 

 

 Wild boar fillet with sweet mashed potatoes, colourful chard  
and cranberry jus 

 

 → TIPP: Vernatsch GALEA – Nals Margreid   

   

1333 Wachtel, bei niedriger Temperatur gegart,  
mit "La Ratte"-Kartoffeln und Pioppini-Pilzen 

23,70 € 

 Quaglia cotta a bassa temperatura con patate “la ratte” 

e funghi pioppini 

 

 Quail cooked at low temperature with "la ratte" potatoes 

and pioppini mushrooms 

 

 → TIPP: St. Magdalener – Ansitz Waldgries  
   

1329 Entrecote vom Rind 300gr. mit knuspriger Storo-Polenta  

und Artischocke 

25,90 € 

 Entrecote di manzo 300gr. con polenta di storo croccante  
e carciofi 

 

 Beef Entrecote 300gr. with crispy storo polenta  

and artichokes 

 

   

1328 Braten vom Kalbsrücken mit Pusterer Kartoffelpüree  

und gegrillten Paprikaschoten 

27,90€ 

 Sella di vitello arrosto con purè di patate pusteresi  

e peperoni grigliate 

 

 Roasted saddle of veal with Pusterese mashed potatoes  

and roasted peppers 

 

 → TIPP: Lagrein Riserva URBAN- Kellerei Tramin  
 


