Menü 1 Euro 35.00

Tatar vom geräucherten Kabeljau und schottischem Wildlachs

mit knusprigem Kartoffelrösti

*

Crespelle alla Fiorentina

Gefüllter Crepe mit Ricotta und Blattspinat im Ofen knusprig gebacken

auf Butter - Salbeisauce

*

Saltimbocca von der Maispoulardenbrust

auf  Steinpilzrisotto und Chiantisauce

*

Brombeergrütze mit Mascarponecreme

Menü 2 Euro 38.00

Gebeizte Wildlachs - Medaillons

auf Blattsalat mit weißem Balsamessig und Dillsenfsauce

*

Hausgemachte Tagliatelle mit Pfifferlingen

und gehobeltem Parmesan

*

Filets vom Zander,  Rouget Barbet 

und Scampis gebraten mit Knoblauch und Peperoncini auf Blattsalat

mit weißem Balsamessig, Croutons und italienischem Landbrot

*

„ L´Amaretto “

Venetianische Amarettocreme

Menü 3 Euro 39.00

Gebratene Scampis mit Knoblauch und Peperoncini

auf Blattsalat mit weißem Balsamessig

*

Hausgemachte Lasagne mit Waldpilzen

im Ofen knusprig gebacken auf Barolosauce

* 

Gebratenes Filet vom Angus Rind

auf feinem Ratatouille – Gemüse mit Pesto

und pommes paille

*

„ Millefeuille von Buttermilchmousse “

Orangen – Mandelblätterteig geschichtet mit Buttermilchmousse

und Brombeeren 

Menü 4 Euro 39.00

Carpaccio vom Rinderfilet

mit gehobelten Champignons und Parmesan

*

Flußkrebsschwänze in aufgeschlagener Cognacsauce

*

Kalbsfilet mit geschmorten Waldpilzen in Barolosauce

 und Gnocchi alla Romana

*

„ Mousse Marquise “

Mousse von feinster Zartbitter – Kuverture

auf zweierlei Schokoladensaucen

Menü 5 Euro 42.00

„ Antipasti “

italienischer Vorspeisenteller

*

„ Sparnocchio al gratinate “ 

Gratinierte Riesengarnelen auf Rucolasalat

mit jungen Lauchzwiebeln und Kirschtomaten

*

Gebratenes Lammcarre auf Chiantisauce mit Rosmarinkartoffeln

in knusprigen Speck gewickelt und gefülltem Wirsing

im Ofen gratiniert

*

Grand Marnier – Parfait mit karamelisierten

Orangenfilets

Menü 6 Euro 39.00

Mosaik vom Pulpo alla Gualtiero

mit Pesto, schwarzer Olivensauce und gerösteten Pinienkernen

* * *

Risotto mit Steinpilzen

* * *

Gebratene Medaillons vom Frischlingsrücken mit Wacholderrahmsauce,

frischem Blattspinat und pommes duchesse

* * * 

Brombeergrütze mit Cassis

und aufgeschlagener Mascarponecreme

Menü 7  Euro 30.00
„ Minestrone “

italienische Gemüsesuppe mit gehobeltem Parmesan

und kaltgepreßtem Olivenöl

* 

Geschabte Reh – Medaillons

auf Barolosauce mit gebratenen Pilzen, luftgetrocknetem Pancetta und gratinierte Gnocchi alla Romana

*

Panna Cotta

auf zweierlei Saucen

Menü 8  Euro 32.00
Rahmsuppe von dreierlei Rüben mit Petersilie und

knusprigen Croutons

*

Filet vom Lachs gebraten auf hausgemachtem Kartoffelpüree

mit bunter Paprika – Vinaigrette und pommes paille

*

Geeistes von der Schkolade

auf eingelegten Rumkirschen

Menü 9  Euro 30.00
„ Il Bis “

Kleine Mozzarellakugel mit Kirschtomaten und Basilikum und

luftgetrockneter Schinken aus der Toskana

*

Geschmortes Kalbsragout

mit Tomate, Weißwein, feinen Gemüsewürfeln und frischen

Kräutern auf Safranrisotto

*

„ L´Amaretto “

Venetianische Amarettocreme

Menü 10  38.00 Euro

Gefüllte Teigsäckchen

mit Scampis, Pfifferlingen und Steinpilzen im Ofen gratiniert

auf Safransauce

* * * * *

„ Filetto di manzo ripiene alla loconda del Lupo “

gefülltes Rinderfilet mit Schinken und Parmesan auf  Aceto 

Balsamico-Sauce und gegrilltem Radicchio

* * * * *

„ Torta al cappuccino bianco con cioccolato “

Weißes Cappuccino-Törtchen mit dunklem Schokoladen-Mousse

Menü 11  38.00 Euro

„ Crustoli di mare – monte “

kleines Mürbteigtörtchen gefüllt mit geschmorten Waldpilzen

und Scampis auf pikanter Tomatensauce

* * * * *

Gefüllte Seeteufelroularde mit frischen Kräutern

in Parmaschinken gewickelt, Aceto Balsamico-Sauce

und aufgeschlagenes Kartoffelpüree

* * * * *

„ L´Amaretto “

Venetianische Amarettocreme

Menü 12  40.00 Euro

Frische „ Flußkrebsschwänze a la Nage “

im legierten Krebssud

und Rosmarinbrot

* * * * *

Gebratene Medaillons vom Kalbsfilet mit frischen Pfifferlingen

a la Creme und hausgemachten Tagliatelle

* * * * *

„ Mousse Marquise “

Mousse von feinster Valrhona – Kuverture

auf Orangen-Mandelblätterteig

Menü 13    44.50 Euro

„ Antipasti “

italienischer Vorspeisenteller

* * *

„ Sparnocchio al gratinate “ 

Gratinierte Riesengarnele auf Rucolasalat

mit jungen Lauchzwiebeln und Kirschtomaten

* * *

„ Strozzapreti “

Gefüllte Teigröllchen mit Ricotta und Blattspinat im Ofen knusprig gebacken

auf Butter-Sabeisauce

* * *

Gebratenes Lammcarre auf Chiantisauce mit Rosmarinkartoffeln

und Baby-Artischocke nach römischer Art

* * *

Pecorino und Gorgonzola

* * *

„ Torta al cappuccino bianco con cioccolato “

Weiße Cappuccino-Torte mit braunem Mousse

von feinster Valhrona-Kuvertüre 

Menü 14     45.00 Euro

Medaillons vom gebeizten schottischen Wildlachs

mit eingelegtem Ingwer, Lauchzwiebeln, Sprossen und Sojasauce

( mit Stäbchen )

* * *

Gefülltes Teigsäckchen mit Scampis und Steinpilzen im Ofen

gratiniert auf Safransauce

* * *

„ Ecrevisses a la Nage “

Frische Flußkrebsschwänze im legierten Krebssud

mit feinen Gemüsewürfeln

* * *

Medaillon vom Rinderfilet mit gebratenen Pfifferlingen

auf Barolosauce und pommes paille

* * *

„ Epoisse AOC “

Rohmilchkäse mit pikant herzhaftem Geschmack, Rinde wird

mit Marc de Bourgogne abgewaschen

* * *

Eingelegte Pflaumen in Armagnac

mit aufgeschlagener Mascarponecreme

Menü 15     46.00 Euro

Gebratenes Wachtelbrüstchen auf umbrischen Berglinsen

mit Aceto Balsamicosauce und kleinem Salat

* * *

Risotto mit Krustentieren und roter Meerbarbe

* * *

Gefüllte Seeteufelroularde mit frischen Kräutern

in Parmaschinken gewickelt mit Pesto, gerösteten Pinienkernen

und schwarzer Olivensauce

* * *

Medaillon vom Kalbsfilet mit Morcheln alla creme

und hausgemachten Tagliatelle

* * *

„ Coulommiers la tradition “ mit Feigensenf

Rohmilchkäse mit weißer Schimmelrinde

* * * 

Ananassalat mit Jamaica-Rum,

aufgeschlagener Mascarpone-creme und Minz-Zucker

Menüvorschläge speziell für die Weihnachtszeit

finden Sie von Menü 16 bis 21

Menü 16    32.00 Euro

Carpaccio von geräucherter Gänsebrust

mit Chicoreesalat und Apfelstreifen

* * *

Geschmortes Rehragout mit Pfifferlingen in Barolosauce

auf hausgemachten Tagliatelle

* * *

Lebkuchenparfait  mit Rumkirschen und aufgeschlagener

Mascarponecreme

Menü 17    34.00 Euro

Gebeizte Medaillons vom Wildlachs mit Dillsenfsauce

und Blattsalat mit weißem Balsamessig

* * *

Gebratene Barberie-Entenbrust mit hausgemachtem Rotkohl,

gefülltem Bratapfel und Kartoffelklößen

* * *

L´Amaretto – venetianische Amarettocreme

Menü 18   28.00 Euro  

Salatteller mit luftgetrocknetem Tiroler Speck

und gehobeltem Parmesan

* * *

Gebratene Vierländer Entenkeule auf umbrischen Berglinsen

mit Aceto- Balsamicosauce und gratinierten Gnocchi alla Romana

* * *

Brombeergrütze mit Vanilleeis und aufgeschlagener

Mascarponecreme

Menü 19   36.00 Euro

Blaue Feigen und Mozzarella auf Rucolasalat mit Aceto-Balsamico

und luftgetrocknetem Parmaschinken

* * *

Gebratene Rehrücken-Medaillons auf dreierlei Rüben in Rahm,

gefülltem Kartoffelkörbchen und Barolosauce

* * *

Torrone Parfait mit Nüssen und Honig

Menü 20   34.00

Carpaccio von der Barberie-Entenbrust auf Salat

von umbrischen berglinsen mit Aceto-Balsamicosauce

* * *

Hausgemachte Tagliatelle in Steinpilzsauce

und gehobeltem Parmesan

* * *

Geschabte Rehmedaillons auf frischem Blattspinat mit Rosinen

und gerösteten Pinienkernen, Barolosauce und gratinierte

pommes duchesse

* * *

Mousse von feinster Valhrona-Kuverüre mit eingelegten

Kirschen

Menü 21   39.00

Gebeizte Medaillons vom Wildlachs und Kartoffelsalat mit Pesto,

gerösteten Pinienkernen und kleinem Salat

* * * 

Gefüllte Teigsäckchen mit Scampis und Steinpilzen im Ofen 

knusprig gebacken auf feiner Safransauce

* * *

Gebratene Fasanenbrust auf jungem Wirsinggemüse in Rahm,

Rotweinsauce und gefülltes Kartoffelkörbchen

* * *

Salat von frischer Ananas mit Myer´s Rumsahne

