Aperitifempfehlungen
Champagner, Brut, Millésime 2012, Laurent-Perrier
Crémant d’Alsace, Henri Kieffer, Chardonnay Brut

Chiteau La Coste, Nooh Sparkling Rosé Alkoholfrei, Vin de Provence

Bellini: Weinbergpfirsich/ Pfirsichlikér] Crémant d Alsace

Amarena Negl‘oﬂi.‘ Amarena Bitter] Antica Formula Vermut/ Tangueray Flor de Sevilla Gin
Apefo]—Erdbeer SpI‘iZZ.' Aperol/ Erdbeer/ Limette/ Cremant/ Gingersoda/ Minze

Sex on the Beach: Absolut Citron Vodka/ Nectarin/ Pfirsich/ Himbeer/ Orange/ Zitrone

Alkoholfreie Drinks: Exotic Powershake: Ananas/ Orange/ Mango/ Passionsfrucht
Eistee: Earl Grey Tee/ frisches Pfirsichpiiree

CAMeni , Kurzurlaub am HMeer”

Carpaccio di Manzo
Rinderfilet/ Olivendl/ Rucola/ Kapern-Zitronencreme/ Parmesan/ geriebenes Eigelb 26,00

2020 Chardonnay, Kirchenriese, Zoller-Saummwald, Haining, Nordtirol 12,00

Branzino del Mediterraneo
Wolfsbarsch im Gangen gegrillt (entgrdtet mit Mittelmeerkranter und Knoblanch)
Babyspinat/ Rosmarinkartoffel 52,00

2017 Blanburgunder D.O.C. Vigna S. Urbano, Barthenan, Hofstdtter, Tramin 24,00

Picandou & Wassermelone & Grissini
Ziegenmilchkdse im Walnussblatt und Pflanmenbranntwein gereift 15,00

Pfirsich Melba a Ia Suzette

Pfirsich in Grand Marnier und Orangensaft | Hinbeersofse/ Pfirsichsorbet |V anillecremse 18,00

4-Gang Menii108,00/ Mensiweine 36,00

CGourmat CMeni
,Qbs Ddlicious”

Entenleberterrine & Brioche
Terrine von der Bio-Entenleber [ Pfirsich in Honig/ hansgemachtes Brioche 29,00

2020 Gewiirztraminer D.O.C. Josef, Hofstdtter, Tramin 11,00

Leichte Hummerschaumsuppe & Hechtnockerl 20,00
Steinpilz-Schichttorte & MadeirasofSe 24,00
2022 Saint-Aubin, AC Sylvain, Bzikot, Puligny-Montrachet, Burgund 22,00

Jakobsmuscheln & Poverade
Jakobsnuscheln gebraten/ kleine Artischocke/ Artischocken-Gewiirzsofse 22,00

2018 Sanvignon blanc, Ried Sulz 18 TK Gross, Ratsch, Siidsteiermartk 18,00

Amalfizitronen Sorbet & hausgemachter Limoncello $,00

Wachtel & getriiffeltes Piirée
W achtelbriistchen rosa gebraten/ Wachtelkenle gebacken/ Tropeazmwiebel in Balsamico
Erdépfelpiirée mit Schwarzem austral. Wintertriiffel/ wilder Blumenteohl 48,00

2017 Commondor (ME, BF) Nittnaus, Gols 22,00
Téte de Moine & Feigensenf 14,00
2021Riesling Beerenauslese, Pfaffenberg, Knoll, 1oiben 16,00

Valrhona Iced Dark Chocolate Tarte & Zwetschke
Caraibe 66 % Mousse/ Tanariva 33% Mousse/ Hippe/ Portwein-Zwetschke und -Sorbet 19,00

8-Gang Menii 166,00 |/ Meniiweine 103,00
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Kaviar vom Sibirischen Stor & Babypellkartoftferl
(Storzucht Fam. Griill] Salzburg)
Kartofferl | Tramezzini | Créeme fraiche | Eiweif§ | Schnittlanch

in Originaldosen anf Eis serviert: 50 ¢
125

Yorspeisen

Hamachi & Schlangengurke ,,Yellowtail EastWest“
Sashini vom Hamachi (bester Sushifisch) mit Soja geflanimt, Gurke,
Granny Smith und Buttermilch

Gartenfrisch & Mozzarella ,,Sommer-Aftire*
Zucchinz, Paprika, Tomaten, Knoblauch, frischer Rosmarin, Chili in Olivendl
gebraten mit Mozzarella, Basilikum und Kriuterbagnette

Ricotta-Zitronen Ravioli ,,Bonbons voller Sommer*
Haunsgemachte Ravioli mit Ricotta, Minze, Zitronengel, Zitronen-Olivendl

Stierfilet & Steinpilze ,,Two Sowl Tatar” Stier-
Steinpilztatar: Filet und gebratene Steinpilze gehackt mit Pilzol, Schalotten und
grobkirnigem frangdsischen Senf

Sommerblitter & Sweet-Fruity-Spicydressing ,,Fiir Salattiger*
Bliitter von Babyspinat, Héuptel, Rucola mit weifsem Balsamico, Olivendl,
Pfirsich, Ingwer, Schalotten, Chili, Honig und Curry

Leichte Hummerschaumsuppe & Hechtnockerl

Kriftige Rindssuppe & Rehstrudel mit Pfifferlingen

@'gduplfpﬁzfm

Seeteufel ,,Le Style Bouillabaise“
Seetenfelmedaillons gegrillt im Fisch-Kriutersud mit weifSen Melanzani, Pak Choi,
Tomate, Zucchini Rondini, Paprika, Parmesan Sauce Routlle spécial

Kalbsleber & Waldpilze ,, Tiroler Leber Sommerstyle“
Leber vom Tiroler Milchkalbl rosa gebraten, Knusperspeck, frische Waldpilzen,
Tiroler 1ebersofSe , Erddapfel-Paunzen mit Tymian

Tiroler Stierfilet & Rosmarin-Focaccia ,, Tagliata deLuxe*
Filetscheiben auf gerdstetem: Focaccia mit mariniertem Rucola, halbgetrockneten
Tomaten, Perlzwieberl, Oliven, Parmesan und Basilikum

Traudis Burger des Monats: ,,American Barbecue*
Pulled Beef vom gerdnchertem: Angus im Sesam-Kartoffelbun, geschmolzener
Cheddar, geraucherte BBO-Sance, Knusper-Bacon, Senf-Majo, Ristzwiebel,

Coleslow, fritierter Jalapeno, Pommes

Dasserls

Créme Brilée & Himbeeren
Tahiti-Vanille Creme briilée am Tisch entziindet mit Himbeeren und
Himbeersorbet

Moosbeernocken & Almjoghurteis ,, Tiroler Bergsommer*
Traditionelle, fruchtige Tiroler Nachspeise ans Waldheidelbeeren

Rotes Ribisel Sorbet & Crémant d‘Alsace am Tisch geriibrt

After Dinner Cocktail:
Affogato Espresso Martini oder After Eight Moyjito
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