Liebe 68§Te,

seien Sie uns
herzlich willkommenl!

Mit Freude stehen wir fir Sie bereit
und verwohnen Sie:

Hubertus Holzbock & Rainer Gellrich
das Kiichenteam:
Manfred Hor, Kiichenchef
Wolfgang Schofl, Sous Chef
Kilian Gotzfried, Tournant
Doris Voichtleitner, Tournant
sowie unser Serviceteam:
Angelika Kriger,
Georg Coste
und finf engagierte,
Jjunge Auszubildende.

*1) Konservierungsstoffe 2) Sulfit 3) Alkohol 4) Schwefel 5) geschwérzt
6) Antioxidationsmittel
Eine Ubersicht iiber Allergene kénnen Sie bei unserem Servicepersonal einsehen.




Aperitifs

Glas Champagner rosé € 25,00
Glas Champagner € 19,00
Valdo Prosecco € 750
Sherry oder Portwein € 6,00
Sanbitter alkoholfrei € 4,00

Vorspeisen

Carpaccio vom Allgduer Rinderfilet
Balsamicomarinade|Parmesanspidne | Sommertriiffel|
Salatspitzen, (%) € 23,00

Weinbergschnecken in Krduterbutter
Baguette 6 Stiick € 12,00 12 Stiick € 18,00

In Buchenholz gerducherter Lachsriicken
Orangenschmand|Vogerlsalat|Kartoffelreibekuchen|
Wachtelei, (3.6%) € 23,00
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Suppen

Consommé vom Ochsenschweif
Portwein|Sesam-Chesterstange
(3% - € 15,00

Schaumsuppe von Pfifferlingen
knuspriges Gemiisestroh|Sahnehaube A7
(2*) € 17,00 825

Schaumsuppe von Kokos und Curry
gebackene Black Tiger Garnele|Ingwer-Sahnehaube
2% €19,00




Fische

Im Ganzen gebratene Nordsee-Seezunge

Petersilien-Zitronenbutter|Kaiserschoten|
Schlosskartoffel, (je nach Grafe) € 52,00/€ 62,00

Im Champagnersud pochierter

Norwegischer Steinbutt
Noilly Prat-Schaumsauce|gebuttertes Wurzelgemiise|
tournierte Petersilienkartoffel, (2,3 € 62,00

Heimisches Zanderfilet vom 6Grill

mit Basilikumkruste
Paprikakompott|Basmati Duftreis, (2») € 40,00

Fleischgerichte

Tournedos vom Allgduer Rinderfilet
Sauce béarnaise |Portweinglace |
gefiillte Gemiisetomate|Kartoffelrosti, (2,3%) € 52,00

Filetmedaillons vom heimischen Milchkalb
Portweinglace|sautierte Pfifferlinge|
gebutterte Bandnudeln, (2,3%) € 57,00

Neuseeldnder Lammkrone

in Rosmarin gebraten
Zucchini-Tomatenragout|Krduterglace|
gebackene Kartoffelkrapfen, (2,3%) € 50,00




Fir zwei Personen

Chateaubriand

Madeirajus| Triiffelbutter|

Sauce béarnaise|buntes Marktgemiise|
Kartoffelrosti, (2,3%) € 149,00

Entrecote double
Krduterbutter|Sherryjus|

buntes Marktgemiise|

Kartoffelgratin, (2,3%) € 119,00

Vegetarisch

Abgeschmelzte Siidtiroler Schluzkrapfen
Spinat-Ricottafiillung| Tomatenconfit|
Parmesanspdne|gerdstete Pinienkerne, (2x) € 23,00

Siispeisen

Wiener Kaiserschmarrn
Rosinen|Mandeln|Karamel|

frisches Calvados-Apfelkompott, (2,3%) € 20,00
Crépes Suzette am Tisch flambiert
Orangenfilets|Vanilleeis

fiir 2 Personen, (3*) € 48,00
Apfelpfannkuchen mit Calvados flambiert
Zimt-Zucker|Walnuss-Eiscreme, (3*) € 18,00

Wir empfehlen Ihnen zum Dessert:
2015er Mettenheimer Schlofberg
Riesling , Beerenauslese”, 0,05 € 12,50

Desserts

Sorbet-Variation

Ananas-Carpaccio
Kirschwasser| Schiagsahne |

s _ Warmes Schokoladensoufflé

mit flissigem Kern
Griotteskirschen|Schlagsahne|

beschwipste Beeren, (3 € 22,00

Yuzusorbet, (2,3%) € 22,00

e-Vaailleeisparfait, 2x € 18,00

Kdseauswahl vom Wagen
€ 20,00



