MENU

“Pon Gisller

Spaziergang durch unsere Alpenfood & Vitalkiiche

Kulinarischer Auftakt §) geraucherter Aal « Apfel » Gurke
Wachtelei « Kartoffel « Sommertriffel

Knoblauchgras Grissini

Knolle | Frucht | Wasser (9 SiRkartoffel » Hagebutte » geflammter Lachs « ¢ Sauerklee

Siidtiroler Brotzeit €% Speckbrot « Vinschgerle » Gerduchertes vom eigenen Hof

6x Ganseleber Kompositionen (%) Gateau « Stdtiroler Apfel » getrocknete Marille
Frankreich | Alpen | Siidtirol

(unser Klassiker 3.0) gebraten * Sanddorn « fermentierte Walniisse

Créme Brillée « Parmesanstreusel ¢ Eis

Mousse * Trockenzwetschge * Bauernschinken-Gelee

oder Lasagnette * Ziegenkase » Cashew

Schneeball « schwarzer Knoblauch

Vegetarischer Ausﬂug 9 Steinpilze  Radieschen - geeister weilker Rettich « ¢ Majoran
(Variation aus der Maulser Karotte)

Salsa Verde Risotto & rote Garnele & weires Essigzwiebelgelee « Krenschaum « ¢ Meeresfenchel
(Tramin | Sizilien | Parkgarten)

9 Rotwein * Rote Bete Bottarga « griines Réucherdl « ¢ Bronzefenchel

Black Cod ,,Glacier 51

(Spinat vom Maulser Gemiisebauer)

»Das Beste vom Kal
(vom Kopf bis FuB)

£9 Essenz vom Kalbsschwanz » Kalbskopf - Sauerkraut, Tirtl*
zart gebratenes Filet « leichte Kakaokruste « Lakritze ¢ @& Eiskraut

Gemisebeuschel « Kaspressknodel

Kalbsbries knusprig-als-Chip

6X Schokolade & Vital & saint Domingue Bitterschokolade ¢ Zirben Sirup ¢ Sauerampfer

(Schoko | Erde | Kraut)
weille Schokolade mit Blumenkohl « eingelegte Rote Bete

Yuzu Schokolade * Shiso Eis * Erdbeer-Gazpacho
Schokopraline im Kakaobackteig « Passionsfrucht
Tarte aus salziger Karamellschokolade

Weilde Schokolade « Aubergine

Einhom Gemiisegarten

(3%) Pastinake * Krauter * griiner Salatschaum « geeiste Biokarotte
(unser Abschluss)

Danke

Kleines Geschenk fiir zu Hause
KLEINES DEGUSTATIONSMENU € 192 € GROBES DEGUSTATIONSMENU € 219 €

erginzt durch kleine kulinarische Zwischenspiele aus der Handschrift unsetres Kiichenteams

Sudtiroler Weinbegleitung € 94 | internationale Weinbegleitung € 116,00 | alkoholfreie Getrinkebegleitung € 59

Alternativ stellt unser Sommelier Angelo Ditaranto gerne fiir Sie eine individuelle Weinanpassung zusammen.

Wir bitten Sie, Thr Telefon auf lautlos zu schalten und bei lingeren Telefongesprichen den Raum zu verlassen.

Herkunftskennzeichnung von Fleisch, Milchprodukten und Eiern
Wir versuchen stets, lokale Zutaten zu verwenden. Im Bedarfsfall werden Zutaten aus der EU und Nicht-EU verwendet.



