Menir 1

Festtagssiippchen mit Pistaziensternen ‘
. winterliches Gemuise - ( |
e * k * |
) Junge gebratene Weihnachtsgans j
/ Giefliigelhof Nothacker Newbulach
N\ mit Bra’rapfel, Maronen, Rotkraut

und Williams Kav"roﬁ(ehf\

* %
Qeeiste QuiHensuppe

mit Rieslingsek’r, Kaiserschmarrn

und weiflem Zimtrahm

57,00
Menir 2 Menir 3
Niisslesalat in Kartoffelvinaigrette Kirbiscreme
mit Krustele und Bauev‘nspeck mit Ov‘angen, Tomaten Ravioli
* % % und gebratener Génseleber
Karpfenfile’r mit asiatischen Aromen * %
mariniertes Qemiise, Ingwer, Rehkeule aus heimischer Jagd
Zitronengras und %\gria—Kaﬁoﬁeln in Preiselbeerrahm
* % % mit Steinpilze, Hagebuttenmark,
Moderner yz\pfelsh‘uc’el Mandelbrolkoli und Kakaoknépﬂe
mit Rumrosinen, karamellisierten * Kk
Strudelblattern und Walnusseis Gewb’wzkuckeneisparfai‘r
45,00 mit Orangencarpaccio, ‘Hagebuﬁen
und pfeﬁew\ﬁ\sse
39,00
Menis 4

Fjord Lachs
Avocado, Miso, Kohlrabi
* %k
Perlhuhn in Quehc’el—Si’einpilzsud
Maisbeigne’r, Crbsenschoten
* %k

Milchkalb
9esclf\moy"re Wange, Carne Crudo,

Filet mit Pekanntissen
* % %
Orangenbl&‘rencreme
Safran—@rangensorbeb Pink Grapefrmi’r,
C:\rana’rapfd

4 G&V\ge 75,00
3 QGange 65,00




Vorspeisen

Nisslesalat in Kartoffelvinaigrette

mit Krustele und Bamewnspeck 10,80
Burrarta aus Bauernmilch

mit Lomaten Carpaccio, Balsamico, Rucola und Basilikumpes’ro 17,00
Bra'l’kar’roﬁelsala’r mit SchWQr’renmagen und Z&ngele

Kopfsalaﬂx\ev*zen, Radieschenremoulade 16,00

Tatar vom Schottischen Wildlachs
mit Shiso Kresse, Avocado, Wasabi-Limonencreme, und Kav‘foﬁelrés’ri 19,00

Carpaccio von Roter Bete
mit Raucheraal, TFeldsalat, Senﬂérnermariy\ade und Win’rer’rwﬁxffel 19,50

Suppen

Fesﬁagssii\ppchen mit Pistaziensternen

winterliches Giemiise 8,50

Kirbiscreme

mit Oy‘alf\gelf\, Tomaten Ravioli und geby‘a’relf\er Qénseleber 2,00

Vegefa rische Gerichte

Frische Sfeihpi'ze in Krduterrahm

mit Preiselbeeren und Semmelknddelscheiben kl. 17,50
L gr 24,00
; W
Wintertriffel . e
mit _EaglionLe“e und Parmesan .J'I,f A, 32,00
K \
SAIMY Flammkuchen A et f
mit Tomatensauce und Bergkase Ry 16,50

Fischgerichte

Hechtkldfchen in Hummersauce
mit Senﬂ<v‘am’r und Lingmine kl. 17,00
gr. 25,00

Karpfenfilef mit asiatischen Aromen
mariniertem Qemiise, Ingwer, Zitronengras und Agria Kartoffeln 24,00

Fjorcl—]:ore”e soufﬂier'l' in Lunario-Zitronenschaum
mit Brokkoli und Rucola Risotto 24,00



‘Haupfgc'imge

Schweinelendchen ,Renette”
mit Sauce Smitane, Damp[/\ihe Kav"roﬁeln und gemisclr\’rem Salat 18,00

Paillard vom Hirschriicken mit S’reincl'\ampignons
Preiselbeerrahm, lf\andgesclf\abJre Spéﬁrzle, Krautersalat 25,00

Kalbssteak ,au four” mit Steinchampignons itberbacken
Wintersalat und Kroketten 24,00

Rinderfilet vom Murgtaler Weiderind ,trocken gereift”
mit Hoclf\landpfeﬁersauce, Sclx\mov‘gemi)\se und Kav"roﬁelkrus’rele 38,00

Hunge gebrafene Weinack’rsgans vom Geﬂ&gelkof}\)o’rkacker
mit Maronen, Bv‘ai’apfel, Rotkraut und Senrviettenknddel 40,00

Regionale Speisen

von heimischen erzeugew\

K&sesp&’rzle mit Zwiebele
Champignons, Bauernschinken und gemischtem Salatteller 9,50

Rehkeule aus heimischer Hagd in Preiselbeerrahm
mit Steinpilzen, Hagebuttenmark, Mandelbrokkoli und Kakaoknspfle 21,00

Schnitzel vom Milchkalbsriicken in Landbutter gebraten
mit Wildpweiselbeeren und lauwarmen Gmrken—Kav"roﬁ(dsala’r 23,00

Entrecdte vom Murg'l'&'er Weiderind
mit Bmy‘guw\c!ev‘jms, Réstzwiebeln, Wintersalat, I/\omcfgescl/\abJreV\ Spii’rzle 26,00

Desserts

Kﬁrbiskernparfai’r

mit Sauerkirschen, Rahm und karamellisierten Kitrbiskernen

Qeeiste Qui’r‘l’ehsuppe

mit Ries“ngsekb Kaiserschmarrm und WeiBeW\ Zimtrahm 10,00
Moderner ;Apfels’rruclel
mit Rumrosinen, karamellisierten Strudelblattern und Walnusseis 12,00

Zimtgriefknddel mit Pralinenfillung
karamellisierter Birne und Sclf\okoladey\spliﬁ’ey‘ 12,00

Gewikrzkucl'\eneisparfaif
mit Orangencarpaccio, 'Hagebmﬁen und pfefferniksse 11,00



