
 
Steinegger-Story 

Erbhof seit 1679 & 180 Jahre Wirtshaus 

Sie mögen Sich fragen warum der Steinegger nicht nur 
Gast-, Weinhof und Acetaia sondern sogar ein Erbhof 
ist.  Hier am Steinegger wächst nun schon die achte 
Generation voran. 
 
Das bäuerliche Anwesen hatte das Glück an der 
damaligen Mendelstraße zu stehen, so wurde daraus 
schon vor ca. 180 Jahren eine beliebte Raststätte. Zu 
den Märkten nach Bozen kamen immer sehr viele 
Nonsberger mit ihrem Vieh und Kupferwaren vorbei. 
Seit Inbetriebnahme der Überetscherbahn (Bozen-
Eppan-Kaltern) im Jahre 1898 wurde der Hof zum 
beliebten Ausflugsziel für die „Stadtler". 
In den Wirren der Kriegszeit blieb die Kundschaft aus, 
der Hof kam in dunkelrote Zahlen.  
Josefine Steinegger und Mathias Eisenstecken gelang 
es schließlich den Schuldenberg abzuzahlen. Der erste 
Fernseher  weit und breit brachte 100en von 
Schaulustigen die Welt nach Eppan.  
Neben her lief natürlich die Bearbeitung von Grund und 
Boden, mit Obst, Gemüse und Wein, wie heute auch 
noch.  

Der damalige Junior Michael Eisenstecken Betrieb eine 
Tanztaverne die bei den „alten Hasen“ noch bestens in 
Erinnerung liegt. Die Wirte heute Verena & Michael 
Falkensteiner legen Wert auf guten Wein in jeder Farbe, 
feinem Essig und regional-betonte gute Küche, vor allem 
aber auf eine gemütliche Atmosphäre. Ganz im Sinne 
der Senior-Wirte. 

Mars heißt der Haushund, er ist „eigentlich“ ganz lieb, er 
ist ein Trüffelhund und Kinder hat er zum fressen gern. 
Luna übrigens auch, das ist die schönste Katze der 
Welt, die liebste Freundin von Mars. 

Seit 2025 hat der Erbhof das Nachhaltigkeitssiegel 
erhalten. Wir möchten unseren drei Kindern eine 
gesunde Welt hinterlassen.  
 
Der Bus fährt täglich außer sonntags nach Eppan             

 

Tickets im Bus in Bar möglichst ohne Restgeld zu 
erwarten bezahlbar. (1,50 Euro stand 2025) 

9:16   12:16   15:16   19:16  

La storia dello Steinegger 

Maso ereditato dal 1679 & 180 anni 
Osteria 

Famiglia Steinegger, Famiglia Eisenstecken e 
famiglia Falkensteiner. Tutto è una famiglia. I vari 
nomi raccontano una storia per sé. Sono testimoni 
di una casa piena di donne.  
Michael Steinegger aveva sei figlie e Michael 
Eisenstecken ne ha quattro.  
Il maso appartiene da otto generazioni alla stessa 
famiglia.  

 
Nelle origini il maso si chiamava “Polin”. La strada 
per la mendola passava proprio davanti alla casa.  I 
mercanti dell’alta val di Non si potevano riposare 
durante il passaggio verso la città di bolzano.  
I primi “bolzanini” venivano nell’anno 1898 quando 
la “Überetscherbahn” (il trenino che collegava 
Bolzano con Appiano e Caldaro) fu inaugurata. 
Ma poi durante le guerre non passava più nessuno 
a godersi la fresca brezza e il paesaggio bello.  
Negli anni 50 iniziava il turismo moderno. Sempre 
in parallelo veniva coltivata la terra con uve, meli e 
grano turco.  
Il giovane Michael Eisenstecken faceva vedere le 
bellezze di Venezia e le  dolomiti agli ospiti. Con le 
macchine più belle girava attorno mentre Heidi 
stava in cucina e badava alla casa.  
 
Adesso Michael Falkensteiner come cuoco ha 
ereditato il lavoro di Heidi e crea dei pasti regionali 
di produzione propria. Dove può, usa i frutti 
dall’agricoltura dello “Steinegger”. 
 
Ma la cantina è il luogo preferito di Junior Michael, 
dove crea i vini propri non solo buoni ma anche 
sani (in certe quantità moderate.) Provate lo 
spumante che si chiama MONS TRANS.  
 
Il nostro cane si chiama Mars è und Lagotto 
Romagnolo: ama i bambini, ma soprattutto ama la 
nostra gatta luna, che è la gatta piú bella del 
mondo. 
 
Il Bus Nr. 135.2 parte alle ore ogni giorno a parte 
domenica ad appiano. Biglieti venibile nel bus in 
contanti senza presumere di ottenere del resto.  

9:16   12:16   15:16   19:16  
 

 

          Taxi: 3384759180 

 



Getränkeempfehlungen/ BEVANDE  in Euro 2026 

 

Kaffee Fairtrade/Café Schreyögg: 
Espresso/Machiatto/Lungo                           1,70  
Machiatto Soya                                             2,50 
Cappuccino/ Espresso doppio/Machiatone          3,00 
Soyaccino                                                     3,50 
Lattemacchiatto                                            4,00 
Kännchen Kaffee (2Tassen)                         3,50 

  
Tee / Infusi alle erbe o fruta / Té nero /  
Schwarztee/Grüntee/Früchte/Kindertee/      2,50 
Almkräuter/Kamille/Pfefferminze                                   
 

Mineralwasser/ Aqua minerale 
Sanct Zacharias Thermen mit CO2       1l   5,00 
Glas Wasser Still/mit CO“ 0,2l                     1,50 
Naturewaterservice / Servizzio Acqua     1l 2,50 
 
Quellwasser mit CO² ½                               2,50 
Acqua dalla sorgente con CO² 1/2lt. 

 
Biere / Birre 
Batzen Bräu dunkel „Bozner Bier“     0,33 l  6,00 
Batzen „Vienna“ hell Bozner Bier       0,33 l 6,00 
Rethia Mariamata    A.Pale Ale          0,33 l 6,00 
Rethia WildSide (winebeer)                0,33l 6,00 
Forst 0,0 vol %                                   0,33 l 5,00 
Batzen Bräu IPA Free Monkey 0 vol%    0,33 l  6,00 
Hefe Franziskaner  no alkohol             ½ l   6,00 
Paulaner Hefeweizen                          ½  l  6,50 
Forst Pils Faß/ spina  0,2 l   2,8o           0,4     5,00 
Radler Forst                0,2 l  2,8o           0,4     5,00 
Bier Verena Art (mit Holerblütenwasser)  0,4     4,50  
Birra alla Verena (al aqcua di fiori di sambuco)  
 

Aperitivi no alcohol 
Sanbitter, Gingerino,  
Bitter Pompelmo, Bitter Ginger                    4,00 

Cocktail no alcohol 
Pompelmo-Tonic / Ginger Tonic                  5,50 
Hugo – Bitter                                                5,50 

Aperitivi 
Steinegger Holer Spritz                                6,00 
Americano, Veneziano,                                7,50 
Gin-Tonic Stile 90` / Negroni /                      8,50 

Säfte/Succhi e limonate 
Pago Orange, Yoga, Schweppes tonic      3,50-  
Steinegger Berg- Apfeldirektsaft./Traubendirektsaft 
Succo di mele Steinegger / succo d`uva Steinegger   
0,2      3,00    0,4l   4,50-   ½ l 5,50-   1l 8,50- 
 
Apfelsaft oder Traubnsaft gespritzt /Succo con acqua 
Holunderblütensaft / Acqua ai fiori di sambuco/     
Preiselbeerwasser / Mirtilli  gespritzt/naturwasser 
0,2 2,80-    0,4 l 4,00-   ½ lt. 5,00-   1L 8,00- 
 
Limonata, Aranciata, Icetea, Spuma 
          0,2 l 3,00-         0,4 l 4,50-      1l    8,50- 
Coca Cola  0,2 l 3,50 -      0,4lt. 5,00-    1lt 10,50- 
Cola Zero             0,33 l           6,00- 
 
         „Wirtstrunk“ gspritzten Vernatsch/ Strahler                        
                    0,2 l 3,50  0,4 l 5,50  ½ l 6,50 
 

Weine Glasweise / Vini al Calice 
 
Empfehlung des Jahres: Steinegger Sekt  
MONSTRANS 2019    Degorg. 2025 1dl.  7,00 
 
Steinegger Strahler 2025                     ½ l   12,00 
(weiß, mineralisch, trocken)                          ¼ l     6,00 
Steinegger Vernatsch Kalterer See      ½ l   12,00 
2024 (fruchtig, leicht, bekömmlich)              ¼ l    6,00 
Cabernet (geheimtip) 2023                          ¼ l    9,50 
                                                              ½ l   19,00 
 

8 Offene Weine unter Argon Glas weise. 
8 Vini sotto Argon per calice. 

Weinflaschen / Bottiglie di Vino 

Fragen Sie nach der Weinkarte! Chieda la carta da vini! 
 

Digestif 
Grappa, Brandy, Williams Walcher,           4,00 
Montenegro, Averna, Braulio, Ramazotti,  4,00 
Fernet, Cynar, Sambuca, Liköre                4,00 
Obstbrände, Grappa Barique                     6,00 
Spezielle Brände(Ortler), Cognac              9,00 
Fragen Sie nach unseren Speziellen Whiskies,  
Brandies ecc.  



 

Steinegger Sommerkarte – Piatti estivi 
 

 

Kindergerichte:  

 

 

Piatti per i bimbi/For children: ( < 12 Jahren/anni) 

 Kindervorspeise/ Primo per bimbi(Maccheroni Ragú/Pomodoro/aglio 

olio) 6,50 

 

 

                        Kinderhauptspeisen / secondi per bimbi  

 

ODER  Kleines paniertes Schnitzel vom Schwein  mit Pommes frites  
Bistecca piccola alla viennese con patate fritte / Primi piatti per bambini /  

Wienerschnitzel for children with french fries / Main courses for children 14,00 

 

 (Erwachsene zahlen 19,00 adulti pagano 19,- ) 

 

 Steinegger Traubensaft / Succo d`uva / Homemade Juice 

 

 

 

Antipasti – Kalte Vorspeisen – Starters 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Creme brûlée vom Käse mit Tomatenbruschetta und Holunderkapern  

Crema catalana al formaggio con bruschetta ai pomodori insalatina   

Creme brûlée of cheese with bruschetta of tamatoe 15,00 

  Veltliner Alte Reben Klaus Lentsch 

 

 

 

 

Kalbskopf mit fermentiertem Rettich, schwarzen Nüssen und 

Blattsalat     Testina di vitello con ravanello fermnetato, noci 

verdi e insalatina  Calfs head with fermented radish, black walnuts and salad   

16,00        Steinegger Apfelsaft Golden Topaz Granny ecc. 



Suppe-Warme Vorpeisen – Primi piatti 
   

       Speckknödel oder Leberknödelsuppe  1 Knödel 2 Knödel   

         Canederli allo speck o di fegato in Brodo   1 canedrlo 2 canederli  

           Liver-bread or Speck-bread dumplings in clear soup  1 dumpling    8,50 2 dumplings 11,00 

 

 
                         

   
 

     
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hauptspeisen – Secondi piatti – main course 
 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

  

Hausgemachte Schlutzkrapfen, Büffelricotta-Zitronenfüllung mit Oliven- 

Butter und Käse   Mezzelune di segale ripieni di ricotta di bufala e limoni 

fermentati con burro alle olive  Ravioli made of rye with bufalo-cottage cheese and 

lemon filling in butter olive sauce  16,50    

   Vernatsch Barleit Kalterer See 

Spaghetti Cav.Cocco al dente Kräuterpesto und getrockneten Tomaten  
Spaghetti Cavalieri Cocco cotti al dente al pesto di erbe e pomodori secchi 
Spaghetti Cavalieri Cocco with herbal pesto and dried tomatoes  16,50 

  Vernatsch Barleit Kalterer See 

 

 

Cremiger Risotto mit Zucchini, Brot Miso und Sardellenfilets aus der Adria 
Risotto alle zucchine mantecato al miso di pane, filetti di acciughe dell´adriatico 
Risotto with courgette and bread miso, anchovies from the adriatic sea 16,50 

 Rethia Bier aus Weinmost /Birra artigianale Wildside al mosto di sauvignon blanc 

 

Radicchio lungo in Apfelbalsam und Vernatsch geschmort vom 

Holzkohlegrill auf Borlotti pürree mit Wassermelone  
Radicchio lungo brasato in balsamo di mela e vino sul forno a legna 

con purea di borlotte e anguria fresca 

Red salad steamed in apple balsam and red vine and cooked over grill 

25,00 

Yakatori Hühnerspieß vom Holzkohlegrill mit Srirachamayo,  

Peperoni und Kräuterseitlingen 
Spiedino di pollo alla yakatori con mayo alla sriracha, peperoni e cardoncelli 

alla brace Yakatori chicken skewer with sriracha mayo, paprika and mushrooms from 

the charcoil 25,-             

      Chardonnay St. Valentin Kellerei/Cantina/Vinery St. Michael Eppan 

 



 

 

 

  
   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

                                                                                                     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ein Brotkörbchen / Un cestino di pane / Bread basket 4,00 
 

 

              Erklärungen/Spiegazioni-> 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                           

 Südtiroler Schnitzel 
 ( in Dunkel-Brot Panier, gefüllt mit Südtiroler Speck / würzigem  

Almkäse) dazu Röstkartoffel kleiner Blattsalat 
Bistecca sudtirolese (impanata con pane nero, ripiena di speck 

altoatesino e formaggio fontina) con patate saltate e insalata 

piccola Cordon Bleu tyrolean style (regional bread, Speck and alpcheese  

24,00   (in Glutenfreier-Panade impanato senza Glutine/ gluten free 

26,00) 

 

Sekt MONSTRANS,Steinegger Spumante metodo classico/ 
Sparkling Wine methodo classico   
 

 Kalbsbrisket vom Holzkohlegrill mit Chipotle           

 Mayonnaise frittierte Kartoffel und Tomatensalat  
Brisket di vitello alla carbonella con mayonnaise al chipotle, patate 

fritte fatte in casa, e insalata di pomodori  

Veal brisket from the smoker, with chipotle mayonnaise, homemade fried 

potatoes and tomato salad   28,50             Baluburgunder/Pinot nero 

Rindsgulasch von der Südtiroler Färse* mit Speckknödel und 

Krautsalat   
Gulasch di manzo nostrano “scottona” con canederli di speck e 

insalata di cappucci 

Beef gulasch (Stew with onions and paprika) with bread- ham-dumplings, cabbage salad 

23,00        Lagrein Riserva  



Karamellisierter Kaiserschmarren mit hausgemachter Marmelade  

Omelette strappazatto caramellizzato con marmellata fatta in casa  

 Raisin omelette cut up into pieces with homemade jam 13,50  

 

(Lactosefrei nur mit Soyamilch/Senza Lattosio con latte di 

soya / without milk made by soyamilk 14,00)  

 

 Milch von der Tiroler Kuh / latte di mucca altoatesina/ glass of tyrolean milk  

 

Dessert 
 

Weißes Schokoladenmouss mit Holundersorbet und 

Buchweizencrumble 

Mousse al cioccolato bianco, sorbetto ai fiori di sambuco 

e crumble di grano saraceno   White chocolate mousse with 

elderflower sorbet, buckwheat crumble     9,00 

 

Hausgemachter Strudel / Kuchen nach Saison   

mit eigenen Früchten nach Verfügbarkeit  
Strudel/Torta fatta in casa con frutti propri e di 

stagione secondo disposizione 

                                 Cake of the season / Apple-Strudel 5,00- 

Steinegger Holunderblütenwasser/ Acqua di fiori di sambuco         

 

 

Hausgemachtes Lakritze Eis mit Apfelbalsamico  

Steinegger Riserva 11 Jahre  
Gelato alla liquirizia fatto in casa con  

Balsamico di mele Steinegger riserva 11 anni 

Homemade liquorice ice cream with apple balsamic vinegar 

“steinegger” riserva 11 years 8,00  
 

 

 

Drei Kugel hausgemachtes Eis / Tre palline gelato fatto in casa/  
   3 types of homemade ice cream 6,00 

 

 

 
 

 

 

     

 

    

 

  

  

 

 
 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

Alle unsere Gerichte können Spuren von Allergenen enthalten. 

Bitte nennen sie den Kellnern Ihre Unverträglichkeiten damit die Küche sich einrichten kann. 

 

Tutte le nostre pietanze possono contenere tracce di allergeni. 

Per favore dite al cameriere le vostre intolleranze così i cuochi si 

possono arrangiare. 
 

Please tell the waiters your intollerance so the cuisinniers can provide. 

 

Familie Eisenstecken – Falkensteiner und unsere Mitarbeiter wünschen guten Appetit 

Noi auguriamo buon appetito / We wish you a bon appetit 

 

Besuchen Sie unser Hofladele! 

 

Wir freuen uns sehr sie bedienen zu dürfen! 
Visitate il nostro negozietto con prodotti fatti in casa. Vi siamo grati di 

potervi servire/ 
 

Visit our small farm-shop, we thank you for your stay 

 

Kauft eine Kiste von unserem legendären Steinegger Monstrans Sekt 

zum Spezialpreis 

Comprate il nostro spumante Methodo Classico legendario 

“Monstrans” Km 0,1 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Legende: 
 

*Färse = weibliches, jungfräuliches Rind 

  
  = mit regionalen Produkten bzw. Steinegger Produkten, con prodotti dello      

        Steinegger e/o ca. km30, with regional products.  

 
  

= Typisches Regionales Gericht, tipico piatto tirolese, regional dish  
 

  

 

   = für Feinschmecker, per buongustai for Gourmets  
 

  

     = Empfehlung für Kinder, consigli per bambini, idea for children  
  
  

 
    Unverbindliche Trinkempfehlung ab (nicht im Preis enthalten),  

     consiglio abbinamento da bere non incluso nel prezzo,  

     not binding suggestion to drink not inclusive.  

                     

Der traditionell hergestellte Apfel Balsam Essig. Hierfür verwenden wir unseren Apfelsaft. Dieser 
wird um 2/3 eingekocht und dann in verschiedene Holzfässer zur Essiggärung und weiterer       
Reifung gegeben. Jedes Jahr wird umgefüllt und aufgefüllt. Die Verdunstung in den Holzfässern 
beträgt zwischen 20% und 25 % pro Jahr. Wir haben nur eine kleine Jahresproduktion. Der große 
Aufwand entschädigt durch ein erstklassiges Produkt.  

l’aceto balsamico di mele, che vanta un metodo di produzione nel rispetto della tradizione.Questa   
è dunque la destinazione di 2/3 del nostro aceto di mele, di cui facciamo la riduzione che poi viene 
conservata in botti di legno per la fermentazione e ulteriore invecchiamento. Ogni anno travasiamo    
e riempiamo botti in ordine decrescente di misura: il tasso di evaporazione nelle botti di legno varia 
dal 20 al 25% annuo. Vantiamo di una produzione annua di elevata qualità a solo discapito della 
quantità. Questo Balsamo di mele é molto denso, agrodolce, cremoso e ricco di aromi. 
Particolarmente indicato servito assieme a formaggi ad elevata stagionatura, su fragole fresche,       
su uno Steak, oppure alcune gocce su un buon gelato alla Vaniglia oppure gelato alla panna. 

The traditionally crafted apple balsamic vinegar. For this, we use our own apple juice, which is reduced by 

two-thirds and then placed in various wooden barrels for vinegar fermentation and further aging. Each year, it 

is transferred and replenished. The evaporation in the wooden barrels amounts to 20% to 25% per year. We 

produce only a small annual batch. The great effort is rewarded with a first-class product. This apple balsamic 

vinegar is very thick, sweet and sour, creamy, and rich in aromas. It pairs best with various aged cheeses, fresh 

strawberries or raspberries, a beautifully pink-cooked steak, or a few drops on high-quality vanilla or cream ice 

cream. 


