
FEEL

IL NOSTRO LIBRETTO DEL GUSTO

DELIZIA



 CULTURA 
DOLOMITI

Il tuo tempo, le tue regole. Fatti trasportare.
Di ispirazioni, qui, ne trovi ovunque.
Solo per te. Come parte della nostra comunità.
A proposito: a noi piace dare del tu.
Perché crea legami.



Per noi non è tanto il costo di un prodotto il vero valore, ma 
quello che c’è dentro. Un cavolo cappuccio coltivato nel 
maso del vicino non è meno prezioso di un filetto di cervo. 
Siamo legati al territorio, alla sua semplicità. A una cucina 
raffinata: ma soprattutto schietta.

Cuciniamo con accuratezza. Con rispetto. Ci riforniamo da 
aziende agricole, masi, cooperative. Li conosciamo uno 
per uno, sappiamo quanto lavoro si nasconde dietro ogni
singolo prodotto. E cerchiamo di utilizzarne ogni sua parte, 
gettando via il meno possibile.

HOTEL GOURMET ALTO ADIGE

SULLA QUALITÀ NON SI SCHERZA AL CYPRIANERHOF.





Nei prodotti del territorio riconosciamo un po’ della 
nostra identità. Se la nostra cucina contribuisce a valo-
rizzare e a promuovere ciò che cresce qui, a sostenere 
le persone che abitano in queste valli e che se ne pren-
dono cura – beh, allora sappiamo di essere sulla strada 
giusta.

REGIONALITÀ

In ogni boccone senti il territorio,
riconosci chi ha cucinato.
Inconfondibile. Cultura Dolomiti.

DAL CAMPO. DAL PASCOLO. DA MANI SAPIENTI.



«Per noi – “i Quattro” – cucina 
significa condivisione, fiducia. E 
voglia di affinare insieme la nostra 
idea di ristorazione.»
Monika Damian



CUCINA

“I QUATTRO”

Uno chef che comanda e gli altri che eseguono? La no-
stra brigata è diversa. Zero presunzione, zero gerarchie. 
Al loro posto, «i Quattro». Quattro menti creative, tanto 
gioco di squadra. Gusto moltiplicato per quattro.

Monika, Marion, Alessandro e Alessandro (sì, ce ne
sono due!) cucinano alla pari, fianco a fianco. Perfezio-
nando abbinamenti, consistenze e aromi fino a
raggiungerlo: il gusto del Cyprianerhof. Quattro paia
di mani sapienti che credono nella condivisione.
E amano riunire le persone attorno alla tavola.

In cucina, «i Quattro» del CYH: Marion, Alessandro, Monika (direttrice culinaria e padrona di
casa) e Alessandro.



IL NOSTRO CONCETTO DI GUSTO

UNA CUCINA CHE RENDE FELICI.

VEGANO? VEGETARIANO? O CON LE TUE REGOLE?

Cominciamo la mattina, con una goduriosa colazione
a buffet. Così hai l’energia per salire in quota, o
per coccolarti tutto il dì nella nostra area benessere.
La sera ti aspettiamo poi per un menù a 5 portate,
che potrai comporre come più ti piace.

La nostra cucina guarda oltre. E dimostra quanto può 
essere buono. Intolleranze? Nessun problema, trovia-
mo insieme la soluzione giusta. Per tutto il resto: lasciati 
sorprendere e ispirare.



SIMBOLI

senza glutine

senza lattosio

fatto in casa

regionale

vegetariano

vegano

ALLERGENI

Cereali contenenti glutine (1)
Crostacei (2) 
Uova (3) 
Pesce (4)
Arachidi (5) 
Soia (6) 
Latte e derivati (7)
Frutta a guscio (8)
Sedano (9)
Senape (10)
Semi di sesamo (11)
Anidride solforosa e solfiti (12)
Lupini (13)
Molluschi (14)

Come leggere il nostro menù:



PARTNER

FORNITORE DI UOVA DAL 2016. MA PER NOI È DI FAMIGLIA.

Josef Santa ci porta ogni settimana 1.800 uova. Fre-
sche di maso, senza passaggi intermedi. Cosa le rende 
speciali? Semplice: le galline vivono all’aperto.

Josef  e Barbara Santa del maso Kohlstatthof



40 ANNI DI SAPERE. E UN TOCCO DI SAMBUCO.

Martha Mulser del Pflegerhof ci porta erbe e tisane 
essiccate – biologiche, coltivate da semi propri e arric-
chite da tanta sapienza.

Martha Mulser del maso Pflegerhof  



CONSEGNA QUELLO CHE OFFRE LA STAGIONE.

Insalate, erbe, ortaggi  – dal campo di Günther 
direttamente nella nostra cucina. Fresco, sincero, al 
naturale.

Heidi e Günther Tschager del maso Untergamperhof

PARTNER



MARKUS. UNO CHE DI FORMAGGIO NE SA.

Il suo formaggio sa d’estate in alta montagna. Di me-
stiere, di buon latte, di carattere. Deciso, morbido. E 
premiato.

Markus Lantschner del maso Eben Hof





PROGETTI

«Bergler Acker» è un orto comunitario a Tires, ai piedi 
del Catinaccio, coltivato con passione da diverse real-
tà turistiche della zona. L’idea è semplice e potente: far 
crescere verdure fresche in policoltura, rispettando la 
natura ed evitando quasi del tutto interventi chimici. 
Il raccolto segue la filosofia dei “0 km”: consegnato 
direttamente alle strutture partecipanti, senza imbal-
laggi e senza lunghi viaggi. Fresco, genuino, legato alla 
nostra terra. Così il progetto unisce tutela dell’ambien-
te, biodiversità e responsabilità locale. 
E mostra agli ospiti come sa di buono la sostenibilità: 
un invito a scoprire il legame autentico tra natura, agri-
coltura e ospitalità.

DOVE LA SOSTENIBILITÀ METTE RADICI



Cyprianerhof

S. Cipriano 69, 39050 Tires al Catinaccio (IT) 
Tel. +39 0471 64 21 43, hotel@cyprianerhof.com
www.cyprianerhof.com


