arieshof

in flow with nature

FARM TO TABLE RESTAURANT

Komplettes Menii 120,00€ | Person
3 Gange: Sie wahlen drei Gerichte aus dem Menu und/oder a la carte aus 56,00€ | Person

Uberraschungsmenii: lassen Sie sich von unserer Kiiche liberraschen 69,00€ | Person
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STARTER

Sauerteigbrot aus eigenem Getreide (A) & Speckkndodel (A, G, L, M)
SuBrahmbutter (G) oo Rote Bete Blatter (G)
Speck ohne Pokelsalz & Kasekracker (A, c, G)

Bio HUhner Pastete (C, G, L)

GRUSSE AUS DER KUCHE
Rindstatar Tartlet | Gerstenhumus | Selleriestroh (A, C, G, L, M, 0)
Gemise Sekt (L)

Sauerteigpizza (A G, L)

MENU

ROHE BACHFORELLE IN PILZESSIG MARINIERT

geriebene Karotte | Sauce aus gerdstetem Hafermehl (A, D, H, L, M)

KROSS GEBRATENER ZANDER mit Mini- Kartoffelnudel | Buttermilch | Dill (A, ¢, D, G, L)
PUSTERTALER DIM SUM aus eigener Kartoffelstarke gefillt mit verschiedenen
Kohlsorten | hausgemachte ,Sojasauce” | gebrannter Lauch | Senfkérner (A, G, L ™, 0)
PILZSOUFFLE mit Kalbsbries | Pastinaken- Velouté | karamellisierter Sauerteig (A, C, G, L, M)
SCHNEEKUGEL MIT JOGHURTKRISTALLEN | Goldrush Jus (G)

SCHOSSE VOM 10 WOCHEN AM KNOCHEN GEREIFTEN SIMMENTHALER- BULLEN
Garum | Sauce Bernaise | Mini- Zwiebel- Tatine (A, G, L, M, 0)

TRAUBENKRANZ MIT GLUHWEINGELEE | Rotkohlsorbet | Haselnuss- Macaron (A, ¢, G, 0)

PETIT FOURS

*

Konfierte Mandarinen | Mandarinen Sorbet (G) % Mohn Krapfen (A, C, G)

7

Karamellisierte Blatterteigringe mit Mascarpone (A, C,G) %  Zirm Praline (A, C, G)



ARIESHOF A LA CARTE
KALTE VORSPEISEN

Rote Bete Tatar

mariniert mit Sauerrahm | Apfelminze
Wildkrautersalat | Meerretticheis (C, G, M)
15,00€

WARME VORSPEISEN

Orzotto mit Ziegencamembert
getrocknete Cranberrys aus dem eigenen
Garten | roher Granny Smith Apfel (A, G, L)
19,00€

Ravioli mit Kalbskopffiillung
gebrannte Weizencreme
Senfkorner | Blattsalat (A, C, G, L, M, 0)
19,00€

SUPPE

Gams Essenz

Wurzelgemise | gefillte Tortellini (A, C, L, 0)
14,00€

WeiBBkohlschaumsuppe mit an gebeizter
Forelle vom eigenen Teich
Schinkenreduktion (G, L, D)

17,00€

Die Produkte, die wir verwenden, stammen aus der

hauseigenen Produktion oder aus der Region.

HAUPTSPEISEN

Hohl ausgeloste Forelle vom eigenen Teich
Ackergemise | Salzkartoffel (A, D, L)
25,00€

Das Beste des eigenen Rindes
Uber Holzkohle gebratener Lauch |
Kartoffelpommes | Garummayo |
Selleriemousseline (A, C, G, L, M, 0)
34,00€

Pot a feu vom Siidtiroler Lamm
Salzkartoffel | tourniertes Gemdse
Morchel und Krauterdl (L, 0)
35,00€

Pochiertes Hechtfilet
gebratene Schupfnudeln | Sauermilch |

Preiselbeeren | Relish von roten Zwiebeln
(A, C,D,G, L)
34,00€

Rosa gebratenes Schlegel Steak vom Hirsch
knuspriges Eigelb | Blaubeer-Rotkohl Jus

gerollte Kartoffel | Mini-Topfenknodel
(A, C, G LMO)
38,00€

DESSERTS

Tarte Tatin

Johannisbeergelee | Sabayon | Joghurteis
(A, C, G)
15,00€

Quarksoufflé
Winterfrichte-Ragout | Sorbet von Ringlo (A, C, G)
16,00€

Mille- feuille mit Joghurtcreme
Brombeeren | Birnen-Holunder-Sud
Creme Brilée-Eis (A, C, G, H)

15,00€

Hausaffinierte Kise Variation
hausgemachtes Chutney (G, L)
16,00€



