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Gansestopfleber gebraten auf Apfel-Ingwer-Kompott,
dazu Rosmarin Karamell und Portweinfeige
an Salat Bouquet
16,00 €

— = OO0O—

Ziegenkdse karamellisiert mit Quittensenf und
hausgebackenem Nussbrot an Feldsalat
11,00 €

— - O OOC=—

Marinierter rumanischer Schafskiase und Téte de Moine
mit einer Trilogie der heimischen Feige an Saisonsalat

11,00 €

— = O O0C—

Feldsalat mit einem Dressing aus weillem Balsamico,
Olivenol und Estragon, dazu gebratener Speck und
Parmesanhobel, verfeinert mit einer Reduktion von

dunklem Balsamico Essig
11,00 €

— = OO0O—

Scheiben vom Lachs, eingelegt in einer Beize aus
Fenchelhonig, Pernod und Gewiirzen,
mit Feigensenf-Meerrettich-Mayonnaise
und Rosti an Saisonsalat
12,00 €

— :@7@4;’6‘3&;’;}{;@@}__
Wachtelkoteletts und hausgemachtes, pikantes
Quittenkompott an Feldsalat mit einem Dressing aus
Granatapfel und Balsamico Essig
12,00 €

— - O OO0—

Die Preise verstehen sich inkl. 19% MwSt
04.November 2011



Qbuppen
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Cremesuppchen vom Hokkaido-Kiirbis
mit einer Krauterquark-Nocke

5,50 €
—- O OOC—
Maronencreme SflppChel’l
5,00 €
— - O O0—
S ischgeriohte
— - O O0—

Seeteufel Medaillon auf Kartoffel-Krauter-Stampf mit
Balsamico Schalotten und Kompott von Roter Bete,
umrandet von Safranschaum

21,00 €
— - O O0—

Doraden Filet gegrillt, mit Krautern und Knoblauch
gratiniert, Gemiuise der Saison
und buttergeschwenkte Rosmarinkartoffeln

19,00 €
— - O O0—

Die Preise verstehen sich inkl. 19% MwSt
04.November 2011



N udalgeriohte

Al SCapigang und auch als Swischengericht
— = O O0—

Hausgemachte Triiffelravioli in Butter geschwenkt
an Petersilienschaum mit frisch gehobeltem,
schwarzem Triiffel aus Alba

13,00€ 16,00 €
— = O O0—

Kirbisravioli hausgemacht, in Ingwerbutter geschwenkt,
mit siilR-sauer marinierten Kiirbiswiirfeln, leicht gratiniert

7,00 € 9,00 €
— =0 OO=—

Hausgemachte Wildschweinravioli in einer
Schwarzriesling-Jus, umrandet mit Thymianschaum
und geeistem Kiirbismousse

10,00€ 12,50 €
— -0 N—

Pappardelle mit Haselnuss-Pesto
und frisch geriebenem Parmesankase

7,00€ 9,00 €
In Olivendl und Krautern marinierte Riesengarnelen
mit einem Hauch von Knoblauch gebraten,
Tagliolini mit Streifen von Wurzelgemiise,
dazu geschmolzene Kirschtomaten

14,00€ 17,00 €
— = OO0 C=—

Die Preise verstehen sich inkl. 19% MwSt
04.November 2011



CSfleischgeriohte

Crepinette vom Rinderfilet und Gansestopfleber
an kraftigem Balsamico-Jus,
dazu getriiffelte Rahmkohlrabi und Kartoffelstrudel
28,00 €

Rumpsteak gebraten mit Krauter- oder Olivenbutter,
Gemuse der Saison und Rosmarinkartoffeln
21,00 €

Scheiben von der Entenbrust, rosa gebraten,
mit einer Rotwein-Himbeer-Jus,
an Wurzelgemiise und getriffeltem Kartoffelstampf
19,00 €

Scheiben vom Lammriicken, Lamm-Jus mit Feigensenf
verfeinert, karamellisiertes Rotkraut und in Salbeibutter
geschwenkte hausgemachte Gnocchi

20,00 €

Medaillon vom Kalbsfilet pochiert, auf Bouillongemiise
mit Madeira-Jus und einem Schaum aus frischem
Meerrettich, dazu Petersilienkartoffeln und siil3-saure
Feigen aus dem eigenen Garten
21,00 €

Maispoulardenbrust ,supreme‘ gebraten, mit
mediterranen Krautern verfeinert, Rosmarin-Jus,
dazu buttergeschwenkte Bohnen, geschmolzene

Kirschtomaten und Rosmarinpolenta
16,00

Die Preise verstehen sich inkl. 19% MwSt
04.November 2011



SDasserts
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Créeme Brulée

5,50 €
— = O0—

Sorbet Trilogie

7,50 €
— = O0—

Gewlrz-Parfait im Sesam-Krokant-Mantel auf
Quittenkompott, abgerundet mit einem Schaum aus
Orangenbliiten Essig

8,50 €
— >0 O0C—
Feigen Tartelettes an Walnuss-Parfait
mit einem Pflaumen-Sorbet
und einer leichten Schokoladencreme
7,50 €

— >0 O0C—

Die Preise verstehen sich inkl. 19% MwSt
04.November 2011



CAenii

Feldsalat mit gebratenem Speck und Parmesanhobel

Entenbrust mit einer Rotwein-Himbeer-Jus
an glaciertem Wurzelgemiise
und getriiffeltem Kartoffelstampf

Créme Brulée

29,00 €
..ﬁ()()(}gy__‘

Hausgebeizter Lachs mit einer Meerrettich-
Feigensenf-Mayonnaise an Salat der Saison

Riesengarnelen an Tagliolini
mit Streifen von Wurzelgemiise

Sorbet

Medaillon vom Kalbsfilet pochiert, auf Bouillongemiise
mit Madeira-Jus und einem Schaum aus frischem
Meerrettich, dazu Petersilienkartoffeln und stil3-saure
Feigen aus dem eigenen Garten

Feigen Tartelettes an Walnuss-Parfait
mit einem Pflaumen-Sorbet
und einer leichten Schokoladencreme

39,00 €
__(@.()(N(:F__

Die Preise verstehen sich inkl. 19% MwSt
04.November 2011



