
  

Am 06. Jänner 2024 

Wir Piris und die gesamte 

Jagdhof-Familie  

wünschen Euch  

einen schönen Abend  

und unvergessliche Momente! 

In unserer Spa Suite „Zirmgeheimnis“ könnt Ihr  

aus verschiedenen Paketen auswählen und romantische 

Stunden mit Eurem Schatz verbringen. Ob bei einem 

aromatischen Sprudelbad oder einer Paarmassage, 

wir garantieren ein einzigartiges Erlebnis! 

Piri Local und unser Küchenteam 

Unser Küchenchef Roland ist seit 2 Jahren bei uns  

und leitet sein Team mit ganzer Hingabe nach dem 

Credo: immer Vollgas geben! 

Er legt sehr viel Wert auf ein Miteinander und gibt 

jedem Koch, egal ob Postenchef oder Praktikant, 

die Möglichkeit, bei Entscheidungen mitzuwirken 

und sich voll zu entfalten. 

Regionalität & Saisonalität stehen bei uns ganz oben 

und so haben wir diesen Button ins Leben gerufen. 

Der hat natürlich einen Hintergrund. Wir beziehen 

einen Großteil vom Obst & Gemüse von Bio-Bauern 

aus dem Tal. So vermeiden wir lange Lieferwege 

und unterstützen regionale Produzenten.  

Alle Gerichte, die mit dem Button gekennzeichnet 

sind, werden also ausschließlich aus Produkten aus 

der Nähe zubereitet. #nachhaltigkeit 

 

Euer Küchenteam 

Roland mit Thomas, Mattia, Gabriel und Jana  

Unser Winter Salewa Special 

Wir schenken Ihnen -10% auf unsere gesamte 

Salewa Outdoor Bekleidung. Nutzen Sie dieses 

einmalige Winter Special und holen Sie sich die  

neusten Sachen aus der Salewa - Kollektion 

2023. Greifen Sie zu solange der Vorrat reicht, 

wir an der Rezeption freuen uns auf Sie :-) 

*Wir versuchen stets, lokale Zutaten zu verwenden.  

Im Bedarfsfall werden Zutaten aus der EU und Nicht-EU verwendet. 



 

Ü  

Roggen-Sauerteigbrot* I Kräuterfrischkäse   

Salatbuffet  

Frische Salate I Saucen I Vinaigrettes 

Vorspeise 

Gebackener Kalbskopf* I Kren I Senfdrops I  

Thunfisch Sashimi  

Suppe 

Tom Kha Gai Suppe I Geflügelfond I  

Zitronengras I Ingwer I Schnittlauch   

Warme Vorspeise 

Kartoffelgnocchi I Frische Tomaten I  

Chorizzo I Rucola  

Hauptspeisen 

Geschmortes Rinder Hochrippe I Schmor-Sauce I 

Zwiebel-Kartoffelpüree I Wurzelgemüse I Pilze 

oder 

Wolfsbarsch I Caponata-Gemüse I 

Paprikacreme I Basilikum   

Dessert 

Ananas I Kokos I Passionsfrucht   

Käsebuffet  

Verschiedene Käsesorten I Südtirol I 

Italien I Mostarden I Frisches Obst  

 

 

Ü 
Vorspeise 

Topinambur I Süßkartoffel I Gojibeere   

Drink 

Blaubeere   

Warme Vorspeise 

Riso Venere I Arancini I  

Tomate I Wilder Brokkoli   

Hauptspeise  

Südtiroler Schlutzkrapfen* I Braune Butter I 

Parmesan I Spinat 

Dessert 

Hefe-Buchteln I Vinschger Marille* I Vanille   

    

 

Dieses Gericht enthält Produkte von  

von heimischen Bauern (siehe Rückseite)  

 

§ Vegetarische Gerichte  

 

 

Aperitif: 

White Lady  
Gin I Cointreau I Zitronensaft I Eiweiß I Zuckersirup 

Glas                  € 10,70 

 

Weißwein: 

Riesling „Aristos“ I Eisacktal I 2020 
Vielschichtige Farbe I Leuchtendes Strohgelb I 

Grünlicher Schimmer I Fruchtig I Aromatisch I Pfi 

Muskat I Trocken I Vollmundig I Würzig I Pfirsich I 

Mineralisch I Kräftig  

0,75 l        € 43,00  

Rotwein: 
Cuvée Rot „Yhrn“ I Schloss Plars I 2020  
(Merlot I Lagrein)  

Dunkle Farbe I Leuchtendes Purpurrot I Saftig I 

Harmonisch I Duftend I Blumig I Veilchen I  

Brombeere I  Waldfrüchte I Röstaromen I  

Voll I Schokolade I Samtig I Leicht herb  

0,75 l           € 50,00 

Dessertwein:  

Kerner „Nectaris” I Eisacktaler Kellerei I 2018/20 

Goldgelbe Farbe I Exotische Früchte I Edelsüß I 

Vollmundig I Harmonisch I Aromatisch 

Glas      € 12,20  
 

Digestiv: 

Grappa Chardonnay Nonino I Friaul  

Glas                  € 9,50  

Weißweine:  

Gewürztraminer „Gols“ I Griesserhof         € 8,00 

Eisacktaler Veltliner Bio I Kuenhof      € 7,50 

Eisacktaler Sylvaner Bio I Garlider      € 7,50 

Weissburgunder Penon I Nals         € 7,00 

Sauvignon „Mock“ I Bozen       € 7,00 

Rotweine:  

Cabernet „Istrice“ I Elena Walch            € 9,80 

Merlot „Fihl“ I Peter Dipoli           € 8,50 

Südtiroler Cuvée „Mumbolt“ I Wassererhof     € 8,40 

(Cabernet, Sauvignon, Lagrein,  

Cabernet Franc, Syrah) 

Lagrein „Bei den alten Mühlen“ I Brunnenhof     € 8,30 

Vernatsch „Versal“ I Oberstein            € 8,00 

Roséweine: 

Calafuria (Negroamaro) I Tenuta Tormaresca    € 9,20 

Dessertweine:  

Kerner „Nectaris“ I Eisacktaler Kellerei       € 12,20 

Passito „Comtess“ I Kellerei St. Michael/Eppan   € 11,80 

Verduzzo Friulano I Torre Rosazza       € 8,20 

 


