"Witthiis Menii Vital Menii

Entenleberterrine an JFeldsalar Bunter Vitalsalar mit Himbeer-
mit KXartottelvinaigrette Honigdressing. Sonnenblumenkernen.
und Apftel- Spalten Brioche Apfteln und Niissen
Zwischengang Zwischengang
Kiirbiscrémessuppe mit gerdsteten Steinpilz Consommé mit
Kiirbiskernen und Steirischem Xiirbiskern-Ol Gemiisejulienne und XalbskloBchen
Getiillte Perlhuhn supréme Kabeljau, aut der Haut gebraten, mit
mit karamellisiertem Spitzkohl Kiirbisrisotto, Chorizo und
und Walnuss- Schuptnudeln Rote Bete Contit
Tonkabohnen Créme brillée mir y "t
karamellisierten Ananas- und Kaiserschmarrn mit R osinen,
Grapetruittilets Prlaumenkompott und Schoko-Chili-Partait
3- Gdnge Menii € 3550 3- Gdnge Menii € 3550
4- Gange Menii € 39,00 4- Gdnge Menii € 39,00
Vegetarisches Menii
Vegetarisches Tellerbutter Unsere Weinemptehlung
Zwischengang WeiBburgunder
Kallfelz, Mosel 2015
Kiirbiscrémesuppe mir gerosteten Xiirbiskernen € 26.00

und Steirisches Xiirbiskern-Ol

LR

Rioja Crianza
Kichererbsen- Soja Jrikadelle Vina Cerrada, Spanien 2013
mit Pilzen a la créme, Xrduterreis € 28.00
und pikantem Schalotten- Chutney
Schokomalheur mir Sanddornsorbet
3-Gdnge Menii € 29.50 Diese Weine servieren wir Ihnen auch in 0.2 1 und

4- Gdnge Memnii € 35.00 051



Vorspeisen

Rinder- Carpaccio di Cipriani mit Sentcréme,

gehobeltem Parmesan und Rucola
Caesar Salar mit gebratenen Ingwer- Garnelen

Gemischte Vorspeisen

aus Vitello tonnato, Bruschetta, italienischer Salami und mariniertem Gemiise

Entenleberterrine an Feldsalat
mit KXartottelvinaigrette und Aptel- Spalten Brioche

Ciegenkdase mitr Honig- Hagebuttenkruste
und herbstlichen Blattsalaten

Hauchdiinne Witthiis- Pizza mit Biittelmozzarella,
gehobeltem Triittel und jungem Blatr Spinat

Bunter Vitalsalat mir Himbeer- Honig- Dressing.
Sonnenblumenkernen, Apteln und MNiissen

Suppen

Steinpilz Consommé mit Gemiisejulienne und XalbskloBchen

Kiirbiscrémessuppe mit gerdsteten Xiirbiskernen
und Steirischem Kiirbiskern-Ol

Nudelgerichte

Spaghettini mit gebratenen Scampis.,
Cuckerschoten, trischem Estragon und Krustentiersauce

Hausgemachter Xiirbisraviolo an Xurkuma- Salbeischaum
und Ptlaumenchurney

Pappardelle mitr R ehragout und glasierten R osenkohlbldrtern
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Hauptgerichte
Fleisch

Rumpsteak vom Irischen Angusrind
mit Siikartottelstitten, Keniabohnen und Barolo- Jus

Kalbstilet, rosa gebraten, mit Preiselbeerptettersauce.
Pak Choi und Xartoftel- Steinpilzgratin

Rehschnitzel mir gerriifteltem Xartottelmousseline,
Preiselbeer- Apteln und pikantem Gurkensalar

Perlhuhn supréme mit karamellisiertem Spirzkohl
und "Walnu- Schuptnudeln

Fisch

Steinbeiertilet mit Pastinaken- Xrdautergnocchi

und Rahmkraur an Rieslingschaum

Kabeljau, aut der Haur gebraten, mit Xiirbisrisotto,
Chorizo und R ote Bete Contit

Vegetarisch

Kichererbsen- Soja Jrikadelle mit Pilzen a la créme.
Krduterreis und pikantem Schalotten- Chutney

Dessert

Kaiserschmarrn mir Rosinen. Plaumenkompott und Schoko-Chili-Partait

Schokomalheur mir Sanddornsorbet

Tonkabohnen Créme briilée
mit karamellisierten Ananas- und Grapetruittilets
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