
 
 

Kalte Vorspeisen 
 
 
 

Zigori-Apfelsalat  
mit gehacktem Bauern Ei und Speckstreifen 15,00 
 
 
 
 
Pflerer Rohnen  
als Carpaccio mit Bergkas Kugeln in Schüttelbrotkruste 15,00 
 
 
 
 

Zweierlei von der geräucherten Bergforelle 
als Mousse und in Scheiben mit Fenchelsalat 18,00 
 
 
 
 

Selchfleischröllchen 
mit weißem Rettich Salat auf Senfsauce 16,50 
 

 
 
 
Tatar vom Rind (100 g) 
auf Feldsalatsauce mit hausgemachtem Zwiebelbrot und Wachtelei vom eigenen Hof 21,00 
 
 
 
 

Carpaccio vom Pferderücken aus der eigenen Landwirtschaft  
mit Apfel-Kohlrabi-Salat und eingelegter Gerste  18,50 
 
 



 
 

Aus dem Suppentopf 
 
 
 

Klare Huhn Essenz 
mit eigener Einlage und Kräuter-Pressknödel 10,00 
 

 

Sauerkrautsüppchen 
mit Südtiroler Speckröllchen und Kren  13,50 
(vegetarisch möglich) 

 

 

Selleriesuppe 
mit gebratenem Kalbsbries und Petersilien Öl 13,50 
 
 
 
 
 

 

Warme Vorspeisen 
 
 
 

Rosmarin Nudeln 
mit Sprossenkohl und Südtiroler Bauchspeck 16,00 
(vegetarisch möglich) 
 
 

 Polenta Maultaschen  
gefüllt mit Rindsragout aus der eigenen Landwirtschaft 17,50 
 
 

Bluatwurst-Gersten Risotto 
mit Melix Äpfeln und Lauch 17,00 
(vegetarisch möglich) 
 

 

0 km-Hirsch-Erdäpfelpralinen 
auf flüssigem Wirsing 17,50 
 

 
 

Gerne servieren wir Ihnen die hausgemachten Nudelgerichte auch als Hauptspeisen-Portionen  
zum Aufpreis von 3,00 € 



 
Hauptspeisen 

 
 
 

Filet vom Alpensaibling  
im Karfiol-Fond mit Knollenziest und Piasl   29,00 
 

 

 
 

Geschnetzeltes vom Stallhuhn  
mit Pilzcreme, Knödelgeröstel und Gemüse 27,00 
 
 
 
 
Spanferkelkotelette 
mit dunkler Rauchbier-Sauce, Speckbohnen und gebackenen Erdäpfel 28,00 
 
 
 
 
Gratinierte Kalbsrippe   
mit Apfel-Krautsalat und pikanter Paradeisersauce 24,00 
 
 
 
 
Rindsschulter 
im Eisacktaler Zweigelt geschmort mit Urkarotten und Erdäpfel-Gipfele 27,00 
 
 
 
 

Hirschmedaillons vom 0 km-Hirsch 
in fermentierter Walnusssauce mit Granten-Blaukraut und Schupfnudeln 37,00 
 
 
 
 
 
 

 



 
 

Süßer Abschluss 
 

 
Bronzefenchel Sorbet 
auf Sauerrahm-Schaum 9,50 

 
Hagebutten Mousse  
mit Sterzinger Naturjoghurt und Erdbeeren 11,00 

 
Gebrannte Topfencreme  
mit Heumilch-Eis und Beeren 12,50 

 
Schworzplentenes Törtchen aus heimischem Buchweizen 
mit Honigmousse gefüllt und Latschenkiefer-Eis 11,50 

 
Schokoladen-Mohnpraline  
mit wilden Schwarzbeeren im Holundersüppchen  10,50 
               2 Euro dieses Gerichts kommen dem Verein „Trotzdem reden Onlus“ zugute,  
               der sich um Menschen aus Südtirol kümmert die nicht oder kaum über Lautsprache verfügen  
 

 
Käse 

 

Auswahl an heimischen Käsesorten mit verschiedenen Fruchtsenfen   
                                                                       Kleine Portion 13,50 
                                                                                    Große Portion 18,50 

 

 
Während der Eisacktaler Kost gibt es den heurigen 
Weichkäse  „Rughi“ von Degust in Vahrn. Der Name kommt 
aus dem germanischen „rughi“ für Roggen, und sagt einfach 
Korn. Bei diesem Weichkäse handelt es sich um einen 
Ziegenkäse vom Unteregger aus Vals, welcher im Keller auf 
Roggenstroh gereift wird und speziell für die Eisacktaler Kost 
veredelt wurde. 
 

 
€ 3,00 – Gedeck, ofenfrisches Brot, Aufstrich  

Unsere Küche verwendet größtenteils heimische Produkte, bei Bedarf jedoch auch Tiefkühlprodukte. 


