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Suppe & Salate

Kiirbis-Ingwer-Kokossuppe
gerostete Kiirbiskerne, steirisches Kerndl, Apfelwiirfel

Kleiner Beilagensalat

Marktfrische Blattsalate
Balsamico-Senf-Honigdressing, Croutons

Feldsalat mit Sherry Vinaigrette mariniert
und gerducherten Entenbrustscheiben

Vorspeisen kalt & warm

Franzosiche Felsenaustern
Kresse Brot, Schalotten Vinaigrette Stiick

Milder Ziegenkise leicht karamellisiert
Siif3-sauer eingelegter Kiirbis, karamellisierte Walnuss

Riucheraal
Kleines Riihrei, Tessiner Nussbrot

Pastete von der Ente

Cumberlandsauce, Orangenfilets

Fois Gras
Terrine von der Ganseleber, gediinstete Apfelspalten, Brioche

Hausgebeizter Label Rouge Lachs
Meerrettichsahne, Reibekiichlein
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Liebe Gaste als bargeldloses Zahlungsmittel akzeptieren wir eine EC-Karte!
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Hauptgerichte Vegetarisch / Fisch / Fleisch

Kiirbis Ravioli & eingelegter Kiirbis kleine Portion

Parmesancremesauce,

Feine Pasta in weif3er Triiffelsauce
und frisch gehobelter Perigord Triiffel kleine Portion

Feine Pasta in weil3er Triiffelsauce
und frisch gehobelter weil3er Albatriiffel kleine Portion

Home made Friihlingsrolle, Garnele im Kartoffelmantel & Yakitori Spief3

eingelegter Ingwer, Wakamesalat, Daikonrettich, Wasabi, Sweet-Chili-Sauce kleine Portion
Hauptgericht

Zanderfilet mit Kartoffelkruste gebraten kleine Portion
Blattspinat, roter Reis, Safransauce
Wiener Schnitzel vom Kalbsriicken kleine Portion

Lauwarmer Kartoffel-Gurkensalat, Preiselbeeren, Zitrone

Rostbratwiirstchen vom heimischen Metzger
Sauerkraut, Kartoffelpiiree, Jus, Senf

Chateau Briand ( 2 Personen ) Zubereitung ca 30 Min
Sauce Bearnaise, Gartengemiise. Gebackene Kartoffelkrapfen = pro Person

Dessert" s und Kaise fiihren wir in einer separaten Karte auf
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