RESTAURANT PRESULIS

T+39 0471 601 069 - info@presulis.com
Ruhetag: Montag

Hirschriicken im Haus mariniert,
Apfel und Rote Beete, Seiser Alm Gin

Volser Rinderzunge ", siiR-saurer Apfel vom Volser Bauer,
rote Zwiebel, Meerrettich Topfen

Suppe vom SiiBwasserfisch vom Huber Weiher,
hausgemachtes Bauernbrot

Hausgemachte Bandnudeln aus Kloatzenmehl,
Entenragout, Graukase

Polenta, Steinpilze, Almkase

Schlutzer aus Traubenkernmehl mit Kastanienfiillung,
Ragout vom Vélser Rind s,
Weinschaum vom heimischen Winzer

V6lser Rindsgulasch =, Krauter-Pressknddel,
Zwiebel, Petersilienwurzel

Vélser Kitz, Speck, Kastanien, Wilder Brokkoli

In Salz gelegte Rote Beete vom Untergamperhof,
frischer Ziegenkase, Spinat

(Auf Vorbestellung und fiir min. 2 Personen):
Sudetiroler Seesaibling in Salzkruste,
Kartoffel, Kirschtomaten, Sellerie

Topfenschmarrn, Kompott von der
Prosler Marille vom Fronthof

SiiRe Erdapfelknédel, Mohn und Zwetschge,
hausgemachte Vanillesauce

HOTEL GASTHOF KIRCHER

T+39 0471 725 151 - info@gasthof-kircher.it
Ruhetag: Mittwoch

Brennnesselteigtaschen gefiillt
mit Steinpilzen auf Rehragout

Variation vom Buchweizenknodel

Grostl von der hausgemachten Blutwurst,
Kartoffeln vom Siebererhof dazu Speckkrautsalat

Hirschmedaillon mit Rotweinschalotten und Schupfnudeln

Geschmorte Lammstelze
mit Rostkartoffeln und Butterbohnen

Kloatzn“-Schlutzer mit zerlassener Butter
und hausgemachtes Zimteis

Scheiterhaufen mit Holunderbeeren-Eis

RESTAURANT SCHONBLICK

T +39 0471 601 136 - info@gfell.it

Ruhetage: Montag ganztagig und Dienstag Mittag

Tatar vom Volser Rind = | Lammschinken |
Krauterfrischkase | hausgemachtes Brot

Schiittelbrotsuppe | Kaminwurze
Kiirbisteigtaschen | Birne | Topfen | Walniisse

Schnittlauch-Mehlnocken |
Braune Butter | Krautsalat

Das Beste vom Vélser Rind % |
Erdapflpaunzn | Herbstgemiise

Tagliata vom Hirsch | Pilze | Rotkraut
Apfelstrudelhalbgefrorenes | Zwetschgenrdster

HOTEL ROSE WENZER

T+39 0471 725 016 - info@hotel-rose-wenzer.it

Ruhetag: Mittwoch

Diinn geschnittene Rindshiifte fein garniert
Schwarzbrotsuppe mit Speck kross gebraten
Rote-Beete-Teigtaschen mit Petersiliensauce

Lammbkeule gebraten mit
Herbstgemiise und Kartoffelkroketten

Saiblingsfilet gegrillt mit
Herbstgemiise und Kartoffeln
Schlernomelett
Walnuss-Halbgefrorenes

HOTEL HEUBAD

T +39 0471 725 020 - info@hotelheubad.com
Ruhetag: Mittwoch

Volser Kalbszunge % sauer mit Wildkrautersalat
und Marmelade von Roter Zwiebel

Heusuppe mit Schwarzbrotknddel

Krauterteigtaschen gefiillt mit Pfifferlingen
an geschmolzener Butter und Reibkase
Kartoffelblattln mit Sauerkraut
und WeiRweinsauce
Lavendel-Ochsenwangelen =
mit Wirsing und Rostkartoffel-Creme

Gekochte Sahne mit Kastanien und
Sorbet von Roten Johannisbeeren

<] oy

Volser
Kuchlhastl

Bereits zum 47. Mal heif3t es heuer
im Oktober in Vols am Schlern:
,» S ist Kuchlkastl-Zeit*.

Mit der kulinarischen Initiative, die weit iiber
die Grenzen des Landes hinaus bekannt ist,
haben sich die engagierten Vélser Gastwirte
bei Gourmets und GenielRern
einen guten Namen gemacht.

Beim ,Kuchlkastl“ steht Bodenstdndiges
auf dem Speiseplan. Grundlage fiir

die Auswahl der Gerichte bilden alte

Rezepte, wobei sich die Kiichenchefs der
Herausforderung stellen, die Gerichte

der Zeit anzupassen und zugleich
mit wunderbaren Zutaten ihren
Ursprung zu unterstreichen.

Im Vélser Herbst wird mit
besonderer Liebe aufgetischt -
ein Muss fiir Feinschmecker!

Volser Produkt

Es werden, wann immer moglich,
Zutaten verwendet, die in unmittelbarer
Umgebung angebaut, aufgezogen
oder hergestellt wurden.

% Vélser Rind
N Alte Vélser Kuh

o DOLOMITES ==\
stibtirot SEISER ALM

KASTELRUTH - SEIS - VOLS - TIERS

Tourismusverein V6ls am Schlern

39050 Vols am Schlern - Bozner StralRe 4
www.voelserkuchlkastl.com - www.voels.it

GASTHOF ZUM SCHLERN

T+390471 706 425
info@gasthof-zum-schlern.it
Ruhetag: Dienstag

Tatar vom Volser Rind =%

Hirschschinkenrollchen gefiillt mit
Frischkdse und Rauke auf griinem Salat,
dazu Pinienkerne und Parmesan

Leberknddelsuppe

Hexenschlucker mit brauner
Butter und Parmesan

Geschmorter Rehbraten in
Blauburgundersauce mit
Preiselbeerbirne, Apfelblaukraut
und Eierspatzle
Hirschmedallion mit frischen Pilzen,
Kartoffelkroketten und Apfelblaukraut

Kastanienparfait

ROMANTIK HOTEL TURM

T+390471 725014
info@hotelturm.it
Taglich geoffnet

Gewdlirzter Schweinebauch aus dem Ofen
mit Kirschtomaten, Erdapflblattin
und Krautsalat

Saibling und Kalbszunge mit Meerrettich,
Pfifferlingen und Schnittlauch
Milzschnitten-Suppe mit Riibenperlen
Teigtaschen gefiillt mit geschmortem Rind

von der alten Volser Kuh =
dazu Bergkasesauce

Topfenknodel mit Pilzen
aus den Volser Waldern
Schweinseintopf vom Stampferhof
mit Kartoffelknodeln

Angebratenes Rind von der
alten Volser Kuh
mit Steinpilzen

Das Beste vom
Grottnerhof-Apfel

Zwetschge-Buchweizen-
Knuspertortchen mit Zimteis

RESTAURANT UMSER MUHLELE

T+39 371 384 65 31 - info@umsermuehlele.it
Ruhetage: Dienstag & Mittwoch

Frischkdsecreme mit eingelegtem Herbstgemtise

Gekochte Kalbszunge mit Laugenbrotknddelscheiben
und fermentiertem Blaukraut

Brennsuppe mit Blutwurstknodelen
Steinpilzcremesuppe mit Blatterteighaube

Teigtaschen mit Ochsenschwanzfiillung
und Thymianschaum

Gekochter Buchweizen mit gegrillter Wachtel

Nudeln aus gebranntem Mehl mit Wildragu
und Herbstpilzen

Rinderroulade geschmort mit Erdapfel-Senf-Piiree
und Wurzelgemiise

Gerostel vom einheimischen Wild
mit Speck-Krautsalat

Lammeintopf nach Omas Art

Kastanienmousse im Schokomantel
mit glasierten Kastanien

Sauvignon-Creme mit eingelegten
Trauben vom Wassererhof

Einiges von der Quitte

RESTAURANT PITSCHLMANN

T +39 0471 725 544 - info@tuffalm.it
Ruhetage: Montag & Dienstag

Dreimal Kobis gekocht, pikant, sauer
mit Kartoffel-Kiimmelblattln

Brennsuppe mit warmem Bauernbrot,
gebackene Kuttln und Majoran

Kiirbis-Kasekiachl auf Apfelrotkraut
mit Feigen und karamellisierten Niissen

Roggenschlutzer gefiillt mit Blutwurst,
Sudetiroler Blauschimmelkése-Sauce
und eingelegte Birnen

Gulasch von der alten Volser Kuh % mit Waldpilzen,
Schwarzpolentaknédel und Krautsalat

Kalbsbries auf Gersten-Eintopf
mit Wurzelgemise und Rotweinzwiebeln

Topfen-Zwetschgenschmarrn mit Kloatzneis
Apfelscheiterhaufen in Holermulle mit Heueis



