
Gourmetdinner
vom 13. März 2024

Salatbuffet mit frischen Salaten der Saison / Kräutern / Dressings

Vorspeisen vom Buffet
Carne Salada in Mohnkruste / Quark / Bohnen

***

Carpaccio vom Wolfsbarsch / Haselnussmayonnaise / Radieschen

***

Knusprige Reisrolle gefüllt mit Kartoffeln und Gemüse / Süß - Sauer - Sauce

Weißburgunder Berg - Weingut Niedrist, Girlan

1 Glas € 7,80

Suppen 
Artischockencremesuppe nach römischer Art / gebratene Artischoke

***

Rote Paprika Consommé / Schnittlauch

***

Kastaniencremesuppe / herzhafte Kakaostreusel

Zwischengerichte 
Almbutter - Risotto / Trentingrana Käse / Hirschfleisch / Salbei

***

Hausgemachte "Cappellacci" Ravioli / Oktopus / Kartoffelcreme / 

Olivenerde / Basilikumschaum

***

Spirulina - Mais - Nudeln / Seespargel / Kapernpulver / 

kandierte Zitrone / Lauchsauce / Safran

Chablis - Domaine Gautheron, Burgund

1 Glas € 9,80

Wellness Healing Menu „The Preidlhof Way“ /  vegetarisch / auch für Schwangere geeignet

Regionalität  & Nachhaltigkeit – Qualität aus Südtirol



Hauptgerichte
Tataki vom Rind / Brokkoli / Kartoffeln / Tahini - Sauce

Brolo Campofiorin Oro - Tenuta Masi, Veneto TS 2020

1 Glas € 7,80

***

Seeteufel / Sauce Hollandaise / Schwarzkohl / Süßkartoffeln

Sylvaner Sabiona - Eisacktaler Kellerei, Brixen

1 Glas € 9,80

***

Gelber Linsen Dal nach indischer Art / Gemüsebrunoise / 

Koriandersauce / Sesam

Käse & Obst
Käseauswahl vom Buffet / diverse Chutneys / hausgemachtes Nussbrot

***

Frisches Obst vom Buffet

Desserts
Schokoladen "Lingotto" /Amarena Kirschen / Chantilly Creme

***

Apfel-Crumble / Würzige Vanillesauce / Rhabarbersorbet

***

Joghurtcreme mit Tonkabohne / Zitrusfrüchtesalat / Granatapfelsauce

Gewürztraminer Roen - Kellerei Tramin, Tramin

1 Glas € 9,80

Weinbegleitung 4 Gläser Fischgang: € 35,20

Weinbegleitung 4 Gläser Fleischgang: € 36,40

Hauseigenes sauerstoffangereichertes Quellwasser 0,5lt: € 3,00

Wellness Healing Menu „The Preidlhof Way“ /  vegetarisch / auch für Schwangere geeignet

Regionalität  & Nachhaltigkeit – Qualität aus Südtirol



Zusatz - Auswahl an klassischen Hauptgerichten

Südtiroler Schlutzkrapfen /  Pfifferlinge /  Käsesauce / Spinat /  Schüttelbrot 

(vegetarisch) 

***

Käseknödel / Südtiroler Sauerkraut (vegetarisch)

***

Hausgemachte Kartoffel - Kastanien - Gnocchi /  Kürbis - Salbei - Sauce / 

geröstete Haselnüsse / Trüffelbutter (vegan)

Rindergulasch / Südtiroler Spinatspätzle / Rotkohlsalat

***

Paniertes Putenschnitzel / Pommes / Preiselbeermarmelade

***

Südtiroler Hirschrücken / Schupfnudeln /  Kastanienjus / Mais-Chips

***

Tagliata vom Angus (200g) / Rosmarinkartoffeln aus dem Ofen / Gemüse 

der Saison

(Aufpreis 25,00€)

Zusatz - Auswahl an Desserts

Sorbet-Tris

***

Schwarzwälder Kirsch Preidlhof style

Gerne haben Sie auch die Möglichkeit, 

Ihre Freunde zu uns einzuladen

Frühstücksbuffet € 35,00

für Geladene unserer Gäste € 25,00

Vitalbuffet € 31,00

für Geladene unserer Gäste € 23,00

7 Gang Gourmet-Dinner € 95,00

für Geladene unserer Gäste € 73,00



Wellness Healing Gourmet Menü
„The Preidlhof Way“ - Vegetarisch - frei von Laktose & raffiniertem Zucker & Gluten 

Dieses spezielle Menü hilft bei:

Verbesserung der Schlafqualität, Verringerung von Entzündungen, 

Gewichtsreduktion, Entgiftung des Körpers

Steigerung Ihres  Wohlbefindens und Glücks

Salatbuffet mit frischen Salaten der Saison / Kräutern / Dressings

Vorspeise vom Buffet
Knusprige Reisrolle gefüllt mit Kartoffeln und Gemüse / Süß - Sauer - Sauce

Suppe
Kastaniencremesuppe / herzhafte Kakaostreusel

Zwischengericht
Spirulina - Mais - Nudeln / Seespargel / Kapernpulver / 

kandierte Zitrone / Lauchsauce / Safran

Hauptgericht
Gelber Linsen Dal nach indischer Art / Gemüsebrunoise / 

Koriandersauce / Sesam

Käse & Obst
Käseauswahl vom Buffet / diverse Chutneys / hausgemachtes Nussbrot

***

Frisches Obst vom Buffet

Dessert
Joghurtcreme mit Tonkabohne / Zitrusfrüchtesalat / Granatapfelsauce

Hauseigenes sauerstoffangereichertes Quellwasser 0,5lt: € 3,00

Regionalität  & Nachhaltigkeit – Qualität aus Südtirol

Ein Gourmet-Erlebnis aus mediterraner Küche und basischer Ernährung.

The Preidlhof Way, unsere Gesundheits- & Glücks-Philosophie, verbindet Genuss und Vergnügen

mit Optimierungen des Lebensstils und der Selbstentwicklung. Das Wellness Healing Menü wurde

von unserem passionierten und engagierten Küchenchef Angelo und unserem Arzt Dr. Angerer

entwickelt.


