
T H E  C U I S I N E ,  T H E  T E R R O I R

Nel cuore di Castel Hörtenberg, Le Segrete interpreta la tradizione con uno

sguardo contemporaneo. Esaltiamo la materia, senza travestirla. Questa è la

nostra idea di cucina: essenziale, radicata e contemporanea.

I menu degustazione Le Segrete sono esperienze a tutto tondo, percorsi che si

svelano passo dopo passo seguendo il ritmo delle stagioni, della natura e della

nostra cucina.

Ogni piatto è un momento del racconto, ogni sapore un invito a fermarsi,

assaporare e scoprire.

Im Herzen von Castel Hörtenberg interpretiert Le Segrete die Tradition mit

einem zeitgenössischen Blick. Wir bringen die Essenz der Zutaten zur

Geltung, ohne sie zu verkleiden. Das ist unsere Idee von Küche: klar,

verwurzelt und zeitgemäß.

Die Degustationsmenüs von Le Segrete sind ganzheitliche Erlebnisse – Wege,

die sich Schritt für Schritt entfalten und dem Rhythmus der Jahreszeiten, der

Natur und unserer Küche folgen.

Jedes Gericht ist ein Moment dieser Geschichte, jeder Geschmack eine

Einladung, innezuhalten, zu genießen und Neues zu entdecken.

At the heart of Castel Hörtenberg, Le Segrete interprets tradition through a

contemporary lens. We bring the essence of each ingredient to the fore,

without disguising it. This is our vision of cuisine: essential, rooted and

contemporary.

The Le Segrete tasting menus are immersive experiences, journeys that unfold

step by step, following the rhythm of the seasons, nature and our cuisine.

Each dish is a moment in the story, each flavour an invitation to pause, savour

and discover.



Menù degustazione | Tasting Menu

S E T T E  P O R T A T E
S I E B E N  G Ä N G E  |  S E V E N  C O U R S E S

Terra Alta

€ 105

Degustazione vini in abbinamento (7 calici) 

 Weinbegleitung zur Degustation (7 Gläser)

 Wine Pairing (7 Glasses)

€ 45
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Terra Alta

Amuse-bouche

Kleiner Gruß aus der Küche

Chef’s Welcome

Pre-dessert

Porcini cotti e crudi, salsa all'aglio nero e prezzemolo

Steinpilze, roh und gegart, mit Sauce aus schwarzem Knoblauch und Petersilie

Raw and Cooked Porcini Mushrooms, Black Garlic and Parsley Sauce

Ravioli farciti con Graukäse, intingolo di selvaggina

Ravioli, gefüllt mit Graukäse, mit Wildragout

Graukäse-Filled Ravioli, Game Ragoût

Riso riserva Sant’Andrea mantecato alla barbabietola, salsa yogurt

Cremiges Sant’Andrea-Risotto, verfeinert mit Roter Bete, dazu Joghurt-Sauce

Sant’Andrea Riserva Risotto, Beetroot, Yogurt Sauce

Trancio di salmerino arrosto, salsa al burro di malga acidificato e uova di trota

Gebratenes Saiblingsfilet, Sauce aus gesäuerter Almbutter und Forellenrogen

Roasted Char Fillet, Cultured Alpine Butter Sauce and Trout Roe

Mousse di nocciole con croccante al cioccolato 
Haselnussmousse mit knuspriger Schokolade

Hazelnut Mousse, Chocolate Crunch

Tournedos di cervo profumato alla brace, salsa ridotta al Teroldego e millefoglie di patate

Reh-Tournedos, über Holzkohle aromatisiert, mit reduzierter Teroldego-Sauce und Kartoffelmillefeuille

Smoked over Charcoal Venison Tournedos, Teroldego Reduction and Potato Mille-Feuille
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S E T T E  P O R T A T E
S I E B E N  G Ä N G E  |  S E V E N  C O U R S E S

€ 90

Degustazione vini in abbinamento (7 calici) 

 Weinbegleitung zur Degustation (7 Gläser)

 Wine Pairing (7 Glasses)

€ 45

A mano libera



Sette portate, una visione.

Lo Chef interpreta il tempo del Castello attraverso la materia, seguendone il ritmo e

lasciandosi guidare da ciò che la natura offre. 

Nessuna anticipazione: ogni portata si rivela al momento, in un susseguirsi di

sapori e consistenze.

Un’esperienza essenziale, in cui ogni piatto racconta il territorio con uno sguardo

contemporaneo.
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Sieben Gänge, eine Vision.

Der Küchenchef liest die Zeit des Schlosses durch die Sprache der Natur und ihrer

Gaben. Er folgt ihrem Rhythmus und lässt sich von dem leiten, was jede Jahreszeit

bereithält.

Nichts wird vorweggenommen: Jeder Gang offenbart sich im Augenblick, in

einem feinen Spiel aus Aromen, Texturen und Nuancen.

Eine essenzielle Erfahrung, in der jedes Gericht von der Verbundenheit mit dem

Terroir erzählt, mit einem zeitgenössischen Blick auf seine Wurzeln.

Seven Courses, One Vision.

The Chef interprets the rhythm of the Castle through its ingredients, following the

seasons and allowing nature to guide the way.

No preview, no expectations: each course reveals itself in the moment, unfolding

through a succession of flavours and textures.

An essential experience, where every dish tells the story of the land through a

contemporary lens.



SOSTANZE O PRODOTTI CHE PROVOCANO  ALLERGIE O INTOLLERANZE

STOFFE ODER ERZEUGNISSE, 
DIE ALLERGIEN ODER UNVERTRÄGLICHKEITEN AUSLÖSEN

SUBSTANCES OR PRODUCTS THAT CAUSE ALLERGIES OR INTOLERANCES

Qualora le sostanze indicate dovessero provocare allergie o intolleranze, siete pregati di comunicarlo al
momento dell’ordinazione. Il nostro personale sarà lieto di fornire ulteriori informazioni.

Sollten einer der aufgeführten Inhaltsstoffe Allergien oder Unverträglichkeiten auslösen, informieren Sie
bitte unser Personal bei der Bestellung. Unser Team steht Ihnen gerne für weitere Informationen zur

Verfügung.

Should any of the listed ingredients and substances cause allergies or intolerances, please inform our staff
when placing your order. Our team will be happy to provide you with further information.

Alcuni prodotti freschi di origine animale, così come i prodotti della pesca somministrati crudi, vengono
sottoposti ad abbattimento rapido di temperatura per garantire la qualità e la sicurezza, come descritto nel

Piano HACCP ai sensi del Reg. CE 852/04 e Reg. CE 853/04.

Bestimmte frische Produkte tierischen Ursprungs sowie Fischprodukte, die roh
serviert werden, werden zur Gewährleistung von Qualität und Sicherheit einer Schockkühlung unterzogen,

wie im HACCP-Plan gemäß EG-Verordnung 852/04 und EG-Verordnung 853/04 festgehalten.

Some fresh products of animal origin, as well as raw fishery products, undergo blast freezing to ensure
quality and safety, as described in the HACCP Plan according to EC Reg. 852/04 and EC Reg. 853/04.

Molluschi
Weichtiere
Molluscus

Uova
Eier
Eggs

Pesce
Fisch
Fish

Lupini
Lupinen
Lupin

Latticini
Milchprodukte

Dairy

Solfiti
Sulfite
Sulfites

Glutine
Gluten
Gluten

Soia
Soja
Soy

Frutta a guscio
Schalenfrüchte

Nuts

Sesamo
Sesam
Sesame

Crostacei
Krebstiere

Crustaceans

Senape
Senf

Mustard

Arachidi
Erdnüsse
Peanuts

Sedano
Sellerie
Celery

(*) Prodotto fresco abbattuto e conservato a temperatura controllata | Fresh product, blast chilled and stored
at controlled temperature | Frisches Produkt, schockgefrostet und gekühlt gelagert

(**) Prodotto surgelato all’origine | Tiefgefrorenes Produkt | Originally frozen product

Piatto vegetariano
Vegetarische Option
Vegetarische Option
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	SUBSTANCES OR PRODUCTS THAT CAUSE ALLERGIES OR INTOLERANCES

