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VORNE WECK UND
HONDGEMOCHTES
Periniziare

Peters Selchkuchl
Hausgeraucherter Speck und Kaminwurzen
Gebeiztes Filet vom Fackl / Tirtl nach Oma Johannas Rezept

Specialita affumicate dalla cantina di Peter
Speck / Salamino
Filetto di maialino / Tirtl alla ricetta della nonna

Tartar vom Alpenrind
Handgemachte Tomaten Focaccia / Gemise vom Hof
Hausgemachte Senfmayonnaise

Tartar di manzo alpino
Focaccia di pomodori / verdure dal maso
Maionese di senape fatta in casa

SechzehnEuro / SediciEuro Sell, Sen, G; Ei, M, Scha, Schwe, F

Kirbis vom Feld als Tarte und Creme
Eingelegte rote Zwiebel
Nusspesto

Tarte di zucca dal campo
Cipolle rosse marinate
Pesto di noci
DreizehnEuro / TrediciEuro Sell, Sen, G; Ei, M, Scha, Schwe

SUPPEN UND HONDGEMOCHTES
Zuppe e Prodotti fatti a mano

Grieknddel oder Milzschnitten nach Omas Rezept
in kraftiger Rindssuppe

Brodo di manzo con
Canederli di semolino o crostini di milza
fatti alla ricetta della nonna
AchtEuro / OttoEuro G, M, Ei, Sell, Schwe

Topinambur vom Acker als Cremesuppchen
Schittelbrot als Kracker / Geklopftes Alpenrind

Crema di topinambur dal nostro campo
Cracker di “Schuttelbrot” / Carpaccio di manzo alpino
NeunEuro/ NoveEuro G, M, Ei, Sell, Schwe

Risotto Vialone Nano
Latschenkiefer von unseren Waldern
Pinienkerne / Graukése / Speck

Risotto Vialone Nano
Pino mugo dal nostro bosco
Pinoli / formaggio grigio / Speck
DreizehnEuro / TrediciEuro G, M, Ei, Sell, Scha, Schwe

Handgemachte Tagliatelle aus Feldthurner Schittelbrot
Ragout vom Villndsser Brillenschaf
Stachelbeeren vom Hof / Krautergremolata

Tagliatelle di “Schittelbrot” fatti in casa
Ragu d’agnello dalla Val di Funes
Uva spina dal maso / gremolata d’erbe aromatiche
VierzehnEuro / QuattordiciEuro G, M, Ei, Sell, Scha

Hausgemachte Buchweizenschlutzer
geflllt mit Spinat vom Feld
Sudtiroler Almkése / Bauernbutter

Schlutzer di grano saraceno fatti in casa
ripieni di spinaci dal nostro orto
Formaggio di malga / burro contadino
DreizehnEuro / TrediciEuro G, M, Ei, Sell, Schwe
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WOS RICHTIGES
Secondi pasti

Das Kalb
Rosa gebraten und geschmort
Creme von der Sellerie
Handgemachte Erdapfelblattin
Frischer Brokkoli

Vitello
Grigliato e brasato
Crema di sedano
Foglie di patate fatte in casa
Broccoli fresco
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FiinfundzwanzigEuro / VenticinqueEuro Sell, M, Ei, G, Schwe

Filet vom Saibling aus dem Passeiertal

Gersterisotto

Rohnen vom Acker — roh und sautiert

Filetto di salmerino della Val Passiria

Orzotto
Barbabietole dal nostro campo-
Crude e grigliate

DreiundZwanzigEuro / VentitreEuro M, F, G, Sell, Schwe
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ZUM LEBEN VERSUBEN
Per godersi la vita

Kircherhofs Apfelkiachin
Vanillesauce / Kloatzen aus dem Steinofen
Hausgemachtes Bratapfeleis

Mele fritte
Salsa di vaniglia / pere secche
Gelato di mele al forno fatto in casa

NeunEuro/ Noveeuro Ei, G, M, N, Scha, Schwe

Hausgemachtes Kastanieneis
Glihweingranita
Nussstreufel

Gelato di castagne fatto in casa
Granita di vin brdlé
Croccante di noci

SechsEuro / SeiEuro M; Scha, G, Ei, Schwe

Weilte Schokolade von der Valrhona
Marille vom Hof
Haugemachtes Joghurteis

Cioccolato bianco della Valrhona
Albicocche dal maso
Gelato di yogurt fatto in casa
ZehnEuro/ DieciEuro Ei, G, M, N, Scha, Schwe
-~ %X T~



Stidtireler Gasthaus

LOCANDA SUDTIROLESE

UBERASCHUNGS
MENU

Lassen Sie sich doch von unserem
Kircherhof Kiichen Team

mit einem Drei oder Vier Gange Menii (iberraschen

Drei Gange
ZweiundvierzigEuro

VierGange
DreiundfiinzigEuro

MENU
a scelta dello Chef

Lasciatevi sorprendere
con un menu di tre o quattro portate

preparati dai nostri Chef di cucina

Tre portate
Quarantadue Euro

Quattro portate
CinquantatreEuro
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