1330

TAGESKARTE

APERITIVO
QUITTEN FIZZ ALKOHOLFREI

Quitte, Tonic, Soda, Rosmarin

85[]

[ T—
— MITTAGS NON STOP VON 12:00 - 17:00 UHR
: ABENDKARTE AB 17:00 UHR
VORSPEISEN UND SUPPEN
MARINIERTER KALBSTAFELSPITZ 24
mit eingelegtem Rhabarber, Mandeln und Frisée
VARIATION VOM NEAPOLITANER KURBIS 19
mit Schottenspitzkdse, Dotter und Il Nostro Traubensenf
PROSGIUTTO GRUDO VON D’OSVALDO (CORMONS) 21
] 18 Monate gereift, mit hausgemachter Giardiniera und Sauerteigbrot
— Busmessmnch — TAFELSPITZSUPPE 9
mit kleinem Kaspressknddel oder GrieBnockerln
MONTAG BIS FREITAG
1200 = 1790 JHR CREMESUPPE VOM SELLERIE 16
mit Wildschweinkrokette, Quitte und Haselnuss
MEDITERRANE FISCHSUPPE HA U PT S PEI S EN
16
mit Zander, Waller und Jakobs- IN IL NOSTRO OLIVENOL CONFIERTES LACHSFORELLENFILET 36
muschel mit Griinkohl, gelber Riibe und Erdapfelnidei
KRBISGNOCCHI 22 08SO0BUCCO VOM TAUERNHIRSCH 36
it Feta und Schmortomate mit Rahmpolenta, Schmortomate und Brokkoletti
. SALAT VON ROMANA-HERZEN 21
ALS MENU 34 mit Stracciatella di Burrata, Anchovies und Amalfizitrone
mit gebratenes Fischfilet +12
CREMIGES KAROTTENRISOTTO 29
mit Semmelstoppelpilz und Salzzitrone
mit gebackener Entenleber +12
HAUSGEMAGHTE TAGLIATELLE 24
mit Ganslbolognese
ROSA GEBRATENER REHRUCKEN 46
Al kl]h[l"rﬂl mit Petersilielencreme, Radicchio und Portweinfeigen
32 GRAD RIESLING DE 8 8 ERT S
Riesling, Apfel, Kréuter -
Manufaktur Jérg Geiger BAUERNTOPFENKNODEL 16
0,1 7% mit Butterbrdsel, Zwetschkenragout und Zimteis
BELLINI DESSERT 14
35 GRAD GRENAGHE mit Proseccoschaum und Pfirsichsorbet
Granache, Zwetschke, Kraut
ekt JorgCeier HAUSGEMACHTES EIS & SORBET PRO KUGEL 5
01 79 Vanilleeis, Schokoladeneis, Zimteis | Apfel, Pfirsich
SALZBURGER NOCKERL 16 PRO PERSON
QUITTENESSENZ fiir 2 Persanen, 20 Minuten Wartezeit
Obsthof Retter KARAMELLISIERTER GRIESSCHMARRN 18
gt % mit Joghurtschaum und Il Nostro Trauben-Portweinsorbet
DAMA BIANGA 9

Vanilleeis mit Mandelkrokant und Grapparosinen

Klassiker

TARTARE VOM NATURRIND
120 / 23
200/ 29

mit Senfkaviar,
Artischockenchips und
Gartenkresse

KALBSLEBER 29
0DER
KALBSBRIES 29
mit Erdé&pfelpiree und
/wiebelsauce

DAZU
Spinat-Artischocken-Gemise
8

AUS DEM BUTTERSCHMALZ-PFANDL

WIENER SGHNITZEL VOM
HEIMISCHEN KALBSRUCKEN
36

ODER

AUSGELOSTES BACKHENDL
29
serviert mit
Erdépfel-Gurkensalat und
handgerihrten Preiselbeeren

OFENFRISCHES KRUSTENBROT, HAUSGEMACHTE KRAUTERPASTE AUS UNSEREM KRAUTERGARTEN, OLIVENOL, TISGHKULTUR B

Unsere Servicemitarbeiter informieren Sie gerne iber mdgliche Allergene in unseren Speisen. Bitte beachten Sie, dass wir Rechnungen nur tischweise ausstellen. Alle Preise verstehen sich in Euro inklusive Mehrwertsteuer.



