UNSERE KLASSIKER

AUSSER BEI DEN DESSERTS BLEIBEN DIE GRUNDZUTATEN MEIST DIE GLEICHEN

BEILAGEN UND ZUBEREITUNG VARIIEREN JE NACH JAHRESZEIT

SupPPE
»Kiirbiscappuccino”
Kirbis-Ingwersiuppchen mit einem Hauch Orange und gerdsteten Kirbiskernen
an gebackenen Garnelen im Pankobrdsel-Mantel mit Picklesmayo
16,90

VORSPEISEN

Lobster Roll
Hummer auf Butter Brioche Bun mit Cole Slaw und Limonen-Pfeffermayo

Gebrannte Ziegenkdsecreme
an geschmorter Roter Beete, halbgetrockneten Tomaten und Balsamico Perlen

Maultdischle, Rosenkohl und Triiffel

Hausgemachtes Maultaschle an lauwarmer Kartoffel-Senfcreme mit geréstetem Zwiebelknusper,
gebratenen Rosenkohlblattern und Triffelspanen

23,90

17,50

19,90



HAUPTGANGE

Ochsenbacken
Sanft geschmorte Ochsenbacken mit Portwein-Perlzwiebeln,
glacierten jungen Mohren und cremigem Kartoffelpliree mit Panko-Zwiebel-Knusper

Maishdhnchen, Pasta und Pfifferlinge
Premium Maishahnchenbrust an frischer Pasta mit Pfifferlingen und Zuckerschoten

DESSERT

Creme-Briilée und Orange
Hausgemachte Creme Br{ilée mit einem Hauch von Orange und Lavendel an Grand Marnier Eiscreme
mit kandierter Orange, marinierten Orangenfilets, Orangenstaub und frischer Zitronenmelisse

Schokolade und Kirsche
Valrhona Schokoladeneiscreme mit kaltgepresstem Olivendl und Maldon Meersalzflocken an
Topfenmousse und eingemachte Kirschen in einem Schokoladenkastchen aus edler Zartbitterschokolade

SUBWEINE
2020 Zantho-Beerenauslese S5cl
Scheurebe, Burgenland-Osterreich
2020 DOLC-negre 5cl

Manto negro und Merlot
Bodegas Binigrau, Mallorca

Alle Weine enthalten Sulfite. Eine Liste der Zusatzstoffe finden Sie auf der letzten Seite der Getrankekarte

32,50

32,90

16,50

16,50

9,50

12,50



