Suppen

Klare Tomatenessenz € 480
mit Movcbe[nockev(n

de[aucbcvemesﬂppcben € 400
mit gevosteten Cashew-Splittern

Cappuccino vom Taschenkrebs € 4,60
mit Pa;ovikascbaum



Vegetarisch

Marktfrisches Gewriise auf Rartoffelrosti € 850
mit Pecorino iiberbacken

Tagliatelle € 8g0
gebratene Steinpilze und frische Krauter
geviebener Parmesan

Gebratene Orangenfeigen € 750
auf Walnug-Ruccola



Vorspeisen

Bitffelmozzarella it Straucltomaten
Serranoschinken und Basi[ikumpesto

Buttermilchtervine im Rauchlachsmantel
an Balsamico-Graupen
Stangenbrot und Butter

Carpaccio vom Rinderfilet wit Ruccolasalat,
Tritffelol und gehobeltem Parmesan

Sautierte Garmelen wit frischen Kréiutern,
Knoblanchciabatta

Hausgebeizter Lachs
auf Kartoffel-Lauchkiichlein

Acbat—Scbnecken in Pernodschanm
Toastecf(en

/)50

8,00

9,70

7,00

8,70

0,70



Hauptgerichte

Lawmfilet an Ratatouillegemiise
Basilikumijus und Kartoffelgratin

Kalbsmedaillons unter der Pestokyuste
Romanescoblitten und Macaivekartoffeln

3 Medaillons von Rino, Kalb und Schwein
anf Zwiebelkartoffeln, Steinpilzrahmsance
Gewmiise 0er Saison

Suvf‘n Tuvf
Rinderfilet wit gebratener Riesengarnele
Ofenkartoffel und Krduterschmand

Rumpsteak wit Pfefferrand, Cafe de Paris
Ofenkavtoﬁ(e[ mit Kw’iutevquark
Salat vom Bﬂffet

Schweinelendchen an Pfeffersance
Bolmen im Speckmantel und Rostitaler

16,90

19,50

16,90

2150

19,50

14,00



Schweineschnitzel € 1400
wit Pfifferlingrahmsance, Rostinchen
Salate der Saison

Stveifen von der Perlhulmbrust ,,Orientalisch € 1350
wit Mango, Ananas und Papaya in Currysauce
Wildreis und Salat vom Biiffet

Steaks ,,von der Flamme gekiisst bis durch*

Filetsteak 200 ¢ € 14,40
Rumpsteak 200 ¢ € 1230
Ka[bssteak 200¢ € 1330

Jeweils wéblbar it Pfeffersauce oder Cafe de Paris

Beilagen

zwiebelchampignons € 300
Saisongentiise € 300
Kleiner Salat vom Biiffet € 300
Grofer Salat vowm Bi/lffet € 480
Ofenkartoffel mit Krauterquark € 300
Bmtkavtoffe[n € 2,00
Kroketten € 2,00
Réstitaler € 2,00

Kartoffelgratin in der Tasse € 2,00



