
 
Antipasti 

 

 

 

 

Insalata di dente di leone e mele  
con uovo trattato e strisce di pancetta 15,00 
 
 
 
 

Rapa rossa della Val di Fleres 
come Carpaccio con praline di formaggio di montagna in crosta di “Schüttelbrot” 15,00 
 
 
 
 

Bis di trota affumicata 
mousse e tranci con insalata di finocchio 18,00 
 
 
 
 
Involtini di carne affumicata 
con insalata di ravanello bianco e salsa di senape 16,50 
 
 
 
 
Tartara di manzo (100g) 
su salsa di lattughella con pane alla cipolla fatto in casa e uovo di quaglia  21,00 
 
 
 
 

Carpaccio di lombo di cavallo della nostra fattoria 
con insalata di mele, cavolo rapa e orzo sottaceto 18,50 
 
 
 
 
 
 



 

Zuppe e minestre 
 

 

 

Essenza di pollo  
con canederli pressati alle erbe  10,00 
 
 

Zuppetta di crauti  
con involtini di speck altoatesino e rafano   13,50 
(Opzione vegetariana possibile) 
 

 

Zuppa di sedano  
con animelle di vitello arrostite e olio al prezzemolo   13,50 

 
 

Primi piatti 
 

 

 

Pasta al rosmarino 
con cavolo di Bruxelles e speck altoatesino 16,00 
(Opzione vegetariana possibile) 
 
 
 

Ravioli di polenta 
ripieni di ragù di manzo dalla nostra fattoria 17,50 
(Opzione vegetariana possibile) 
 

 
 

Orzotto con sanguinaccio 
con mele della Melix e porri 17,00 
(Opzione vegetariana possibile) 
 

 

Praline di cervo “0 km” e patate 
su verza liquida 17,50 

 
 

 

Con piacere Le serviremo i nostri piatti di pasta fatta in casa anche come secondo con un supplemento 
 

 di 3,00 € 
 

 



 

Secondi piatti 
 
 

 

 

Filetto di salmerino alpino 
in fondo di cavolfiore con tuberina e bietola  29,00 
 

 

 

 

 

Spezzatino di pollo 
con crema di funghi, arrosto di canederli e verdure 27,00 
 
 
 

 

 

Cotolette di maialino  
con salsa alla birra scura, fagioli allo speck e patate al forno 28,00 
 
 
 

 

 

Costola di vitello gratinata 
su insalata di crauti e mela con salsa piccante al pomodoro 24,00 
 
 
 

 

 

Spalla di manzo 
brasata al vino Zweigelt della Valle Isarco con carote e croissant di patate  27,00 
 
 

 
 

 

Medaglioni di cervo “0 km” 
in salsa di noci fermentate con crauti rossi ai mirtilli rossi e “Schupfnudeln”  37,00 
 
 
 
 



 

Dolci fatti in casa 
 
 

Sorbetto di finocchio bronzo 
su schiuma di panna acida 9,50 

 
Mousse di rosa canina  
con yogurt naturale di Vipiteno e fragole 11,00 

 
Crema di ricotta scottata 
su gelato al latte di fieno e frutti di bosco  12,50 

 
Tortino di grano saraceno 
con ripieno di mousse al miele e gelato di pino mugo 11,50 
 

Pralina di cioccolato e semi di papavero 
con mirtilli neri in zuppetta di sambuco 10,50 
 
 

2 euro di questo piatto verranno donato alla fondazione „Trotzdem reden Onlus“,  
la quale ha l’obiettivo di sostenere le persone che non sono capace di parlare. 

 
 

Formaggio 
 

Formaggi dei contadini nostrani con selezione di mostarde 
                                                            porzione piccola 13,50 
                                                            porzione grande 18,50 

 

 
 

Durante l'Eisacktaler Kost, quest'anno è disponibile il 
formaggio molle "Rughi" di Degust a Varna. Il nome deriva 
dal germanico "rughi", che significa segale. Questo formaggio 
a pasta molle è un formaggio di capra della Unteregger di 
Valles, stagionato in cantina su paglia di segale e affinato 
appositamente per la “Eisacktaler Kost”.  

 
 

 
Coperto € 3,00 pane, formaggio fresco 
All’occorrenza vengono usati surgelati 


