
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Genießer & Wanderhotel 

Hotel Jägerhof  Familie Augscheller | Walten Nr 80 | 39015 St. Leonhard/Walten, Passeier 
Tel +39 0473 656250 | Fax +39 0473 656822 | info@jagerhof.net | www.jagerhof.net 

    

    
    

 

 

 

Liebe Gäste und Freunde unseres Hauses, 
herzlich willkommen zur 

 

Passeirer GenusswochePasseirer GenusswochePasseirer GenusswochePasseirer Genusswochennnn    

Guten Appetit und angenehmen 
Aufenthalt wünscht 

Familie Augscheller & Mitarbeiter 

 

  

 

 

 

 

 
 

Küchenzeiten: 

Mittag 12- 14 Uhr - Abend 18 – 21 Uhr - 08. November, nur Mittag 

Unser Ruhetag: Montag 

Dienstag-Mittwoch-Donnerstag nur auf Vorbestellung 

Ferien Hotel und Restaurant: 

Sonntag 08. November ab 16 Uhr bis  

einschließlich Freitag, 18. Dezember 2009 

    

 Zur Verdauung 
HausgemachtHausgemachtHausgemachtHausgemacht        Brennerei PlunhofBrennerei PlunhofBrennerei PlunhofBrennerei Plunhof    
            
Unser Bergheuschnaps 2,00 Grappa Kerner 
Enzianschnaps 2,00 Grappa Gewürztraminer 
Nusseler 2,00 Vinschger Marille 
  Rum invecchiato 

 

Unsere Weinempfehlung 
Diese 7/10 Qualitätsweine servieren wir Diese 7/10 Qualitätsweine servieren wir Diese 7/10 Qualitätsweine servieren wir Diese 7/10 Qualitätsweine servieren wir     auch Glasweise ( 1/10 lt)auch Glasweise ( 1/10 lt)auch Glasweise ( 1/10 lt)auch Glasweise ( 1/10 lt)    
    

WeißweineWeißweineWeißweineWeißweine        
Weißburgunder 08 Jägerhofs Hausmarke KG E & N Kaltern 

Sauvignon “Voglar” 07 Weingut Dipoli 
Eisacktaler Riesling 07 Bio Obermairlhof 
Gewürztraminer „Pinus“ 06 Zirmerhof 
        
RotweineRotweineRotweineRotweine        
St. Magdalener '08 „Jägerhofs Hausmarke“ E & N  Kaltern 
Kalterersee Auslese „Planaditsch“ '08 Weingut Klosterhof 
Lagrein '08 „Jägerhofs Hausmarke“ E & N  Kaltern 
Blauburgunder  „Panigl“ 07 Weingut Klosterhof 
„Frauenriegl„ 06 (S. Franc/Merlot) Weingut Peter Dipoli 

DessertweineDessertweineDessertweineDessertweine    
    

Gewürztraminer Spätlese '03  (0,375) Südtirol –Falkenstein 
“Merlino” `92/06  (0,5) Trentino – Pojer & Sandri 

Eine große Auswahl an weiteren Qualitätsweinen finden Sie in unserer Weinkarte!Eine große Auswahl an weiteren Qualitätsweinen finden Sie in unserer Weinkarte!Eine große Auswahl an weiteren Qualitätsweinen finden Sie in unserer Weinkarte!Eine große Auswahl an weiteren Qualitätsweinen finden Sie in unserer Weinkarte!    

 

Geniessen Sie unsere schmackhaften Gerichte.  
Mit vielen hoch qualitätiven Lebensmittel, die mit Liebe und Sachverstand vielfach in 
BIO Qualität produziert worden sind und von uns zu kulinarischen Leckerbissen 
veredelt werden. 
 
• Gesunde Produkte 
• kürzeste Lieferwege 
• persönlicher Kontakt zum Produzenten 
• höchste Produktqualität 
 
Deshalb verwenden wir das ganze Jahr über soweit als Möglich Passeirer Produkte. 
 
Aber nicht nur bei unseren Lebensmitteln, auch im Handwerk vertrauen wir unseren 
Passeirer Betrieben. 
Seit jeher werden im Jägerhof bei Umbauarbeiten und Neuanschaffungen möglichst   
Firmen und Betriebe aus dem Passeiertal beschäftigt. 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gerichte mit Gerichte mit Gerichte mit Gerichte mit **** gekennzeichnet  gekennzeichnet  gekennzeichnet  gekennzeichnet ====    unsere  eigene Kreationunsere  eigene Kreationunsere  eigene Kreationunsere  eigene Kreation    
 

Die Alm auf dem Teller  
Daß Heu nicht nur was für Kühe ist, davon können Sie sich bei uns im 
Jägerhof überzeugen. Die Küche vom Jägerhof befasst sich seit 1997 mit 
der Heuküche, dadurch  entstehen ständig neue Kreationen. 
Wir verwenden ausschließlich zertifiziertes Bergwiesenheu (über 1800 m 
Meereshöhe) von den ungedüngten Waltner Mähdern. 
 

 

Unser HUnser HUnser HUnser Heueueueumenü  menü  menü  menü          
        

Aperitif 
Südtiroler Sekt(Haderburg) mit Heublütenlikör 

 

*2008 Sauerrahm-Bergheumousse mit Bauchspeck 
 

*2009 „Schworzplentene Heusuppe“ 
 

*2003 Unser „HAIfisch“, Filet vom Bachsaibling im Heubadl 
 

*2009  Filet von unserem eigenem  Hausschwein mit Heusoße, 
Heukartoffeln,  Weißkraut 

 

Süße Heuvariation 
*2009 Psairer Heuapfel - *2006  Heublüten-Melissesorbet – 

*2005 Creme von BergHeublüten auf Kompott von der Passeirer Birnenquitte 
 

 

 

Hirschcarpaccio mit eingelegten Essigpfifferlingen auf Apfel-Blaukrautsalat 

Variation von Waltner Bauernspeck  (6 Monate  - Riserva, 12 Monate, Bauchspeck)  

Pochiertes Filet vom Passeirer Bachsaibling mit Herbstgemüse 
 

Fleischsuppe mit Leberknödel und Speckknödel   

*2002 Bergkäsesüppchen mit Bauernbrot   

*2001 Blaukrautsüppchen mit Speck    
 

Kartoffelroulade mit „Ruebkrautblättern“ gefüllt  

*2009 Psairer Ruebkrautstrudel (mit Selchfleisch und Blutwurst)  
Alpinkräuternudeln mit Wildragù  

*2008 Ziegenkäsenocken auf Ruebgemüse   
 

Paniertes Schnitzel vom Waltner Truthahn in der Pfanne gebacken,      

     Petersilienkartoffeln, Wildpreiselbeeren 

Filetsteak vom Passeirer Grauvieh mit Bergkäsekruste,   

     Schworzplentene Spatzln, Ruebgemüse  

Rehrückenfilet im Brotmantel mit Rotweinsoße  

     Steinpilzpolenta, Blaukraut  

Schmorbraten vom Hirsch mit Wacholdersoße,  

     Erdäpfelblattln, gedünstetes Weißkraut 
 

Tris von der Hofkäserei - 3 tolle Käsesorten aus der Hofkäserei Wegerhof in Stuls 

Milder Bergkäse (halbfett), würzig gereifter Bergkäse und mit Rotwein affinierter Hofkäse 

mit *2004 Apfel-Zwiebelchutney,  dazu servieren wir 1dazu servieren wir 1dazu servieren wir 1dazu servieren wir 1 Glas Gewürztraminer Pinus Glas Gewürztraminer Pinus Glas Gewürztraminer Pinus Glas Gewürztraminer Pinus 
 

Rahmgefrorenes von Wildpreiselbeeren    

2004 Kieblmilch-Hollerbeerenterrine 
Dreierlei Mousse Kastanie-„Manderlatte“-Amaretto  

     

Mutters Naschereien  Mutters Naschereien  Mutters Naschereien  Mutters Naschereien  (zum hier genießen oder auch zum mitnehmen für Daheim) 
 „Munggn“  Typische, fast vergessene Waltner Nascherei aus Omas Zeiten            3 St      

Bauernkrapfen (Mohn– Kastanien– Marmelade)                                              6 St 
 

SchlemmermenüSchlemmermenüSchlemmermenüSchlemmermenü    
 

Aperitif  
Südtiroler Sekt(Haderburg) mit HEUblütenlikör 

* 
Pochiertes Filet vom Passeirer Bachsaibling mit Herbstgemüse 

*** 
*2002 Bergkäsesüppchen mit Bauernbrot  

*** 
Kartoffelroulade mit „Ruebkrautblättern“ gefüllt  

*** 
Rehrückenfilet im Brotmantel und Gamsmedaillons mit Wacholdersoße, 

Steinpilzpolenta, Blaukraut 
*** 

Variation von süßen Köstlichkeiten 

 
 

Auf die Töpfe - fertig - los! 
Essen gehen macht Freude - und wenn‘s gut ist dann Doppelte.  
 
Jägerhofs Geniessertage: Freitag, 22. bis Sonntag 24. Januar 
3 Tage kulinarische Kreationen mit nicht alltäglichen Spezialitäten. Gerichte mit hochwertigen Produkten 
von Land & Meer, delikate Pasta und Süßspeisen erwarten Sie. 
************* 
Dass nicht nur Essen sondern auch Kochen glücklich machen kann erfahren Sie bei unserem Kochkurs. 
Gemeinsame kochen, plaudern, fachsimpeln und essen -  und dabei auch noch was Neues sehen oder den 
einen oder anderen Profitipp mitnehmen. 
 
ABENDKOCHKURS:           Freitag, 15. Januar 
Kochen, Spaß haben und anschließend das Menü mit den passenden Weinen genießen.  
Kursgebühr: € 69.00 inkl Kochkurs, Menü mit Wein, Rezeptmappe, Kochschürze für daheim          
Beginn: 20 Uhr    Teilnehmer: ab 5 bis 10 Personen    Anmeldung: bis spätestens 10.01.2010 
************ 
Warum in die Ferne schweifen,… ??  
 

Genießertage: Gültigkeit dieses Angebotes währende des ganzen Jahres 
1 Übernachtungen inkl. Frühstück, 5-Gang-Genießermenü mit Aperitif und  
Weinbegleitung, Bademantel und Saunatücher, Saunabenützung  
pro Person z.B im Naturzimmer Arnika € 89,- bis 109,00 €uro (je nach Saisonzeit)  
***  

Ein ideales Weihnachtsgeschenk,  
Jägerhofs Genussgutscheine  

oder für Kochkurse! 


