
Freitag, 30. Juli 2010

Aperitif

Fruit Punch                 €  3,20
Ananas-, Maracuja-,  und Orangensaft

Quitten Spritz
Quitten-Kombucha, Limonenlikör € 4,50

Vorspeisen
klein groß

Knackiger Sommersalat  € 3,10  / € 6,50
mit gerösteten Kerndl und unserem Hausdressing

Büffelmozzarella € 8,50
mit Kirschtomaten-Basilikum-Salat

Sommerlicher Blattsalat € 8,50
mit gebratenen Shrimps und Gemüse

Suppe
klein groß

Legierte Hühnersuppe € 3,40 / € 4,80
mit Fleischeinlage 

Tagesgericht

Fischstäbchen € 5,90
mit hausgemachter Remouladensauce
und Kartoffel-Gurkensalat



Pasta und Risotto

Pasta € 8,50
mit jungem Blattspinat, Kirschtomaten,
frischem Basilikum und Schafskäse 

Orechiette  € 8,90
mit frischen Miesmuscheln und Wurzelgemüse

Weißweinrisotto  € 8,50
mit Pfirsichfilets und Pistazien

Aus Fluss und Meer

Steak vom Seelachs mit frischen Flusskrebsen € 13,90
auf jungem Blattspinat und Tagliatelle

Von Wald und Wiese
                       

Geschmorte Lammhaxe € 12,90
auf Speckbohnen und Gnocchi

Wiener Schnitzel                  € 15,90
mit Bratkartoffeln und Preiselbeeren

Zum Naschen

Kaiserschmarrn                                                                                           € 7,90
mit Apfelmus

Wochenspezial 

Geschnetzeltes vom Rinderfilet € 14,90
in grüner Pfeffersauce, dazu Tagliatelle
und geschmorter Spitzpaprika

Thunfischsteak €  14,90
auf Paprika-Ingwerchutney und Kartoffelwürfel



                                                           Vorspeise

Knackiger Sommersalat  
mit gerösteten Kerndl und unserem Hausdressing

oder

Legierte Hühnersuppe
mit Fleischeinlage 

Hauptgang

Orechiette
mit frischen Miesmuscheln und Wurzelgemüse

Kaffee

 Kleiner Cappuccino oder Espresso       

                                                              
                                                              Menü € 10,90

Weinempfehlung

Roséwein    0,1l 0,2l
Weingut Klumpp (Baden)  € 2,90/ € 5,60
Rosé Cuvée 2009 Bio
Eine fruchtige Cuvée, zusammengesetzt aus Lemberger, Spätburgunder 
und St. Laurent, deren frische Fruchtaromen von Erdbeere und Kirsch zusammen 
mit der kräftigen Roséfarbe diesen Bio-Rosé so unverwechselbar machen.

Rotwein  0,1l 0,2l
Tenuta Podernova (Italien) € 3,40 / € 6,20
Teuto 2006
Im großen Fass darf er 12 Monate ruhen. Danach verwöhnt er uns mit
Aromen von Kirschen, Pflaumen und Brombeeren. Er besticht durch reifen
Geschmack, elegante Tannine und einem  lang anhaltenden Abgang. 


