APERITIFS

                  Glas Frizzante, Selection Martin Lackner
   
           4,90
        Champagne Ayala Brut Majeur, Ay, Champagne 0,375 l Flasche   35,00 
  Glas Gelber Muskateller, Sepp Mantler, Gedersdorf, Kremstal        4,70
Uttendorfer Pils 0,33 l Flasche


 3,50

MENÜ 4 GÄNGE   45,00
                                                  SULZE VOM JUNGREH

                                     weiße Bohnencreme, Linsen-Kürbissalat
                                                                        - - - - -
MEDITERRANE FISCHSUPPE
Mondsee Hecht und Saibling, Paradeiser, Thymian, Olivenöl 
- - - - -
ZWEIERLEI VOM MILCHKALB
   rosa gebratenes Medaillon, geschmolzener Kalbskopf und Pak-Choi
              
- - - - -
                                       BAUERNTOPFEN VOM ITZLROITHER
            Knöderl, Zwetschkenröster, Bourbon Vanilleeis
UNSER DEGUSTATIONSMENÜ 7 GÄNGE   68,00
servieren wir tischweise ab 2 Personen

              BEEF TARTARE VOM GALLOWAY RIND AUS DEM INNVIERTEL

 Ruccola, Parmesan, Schmortomaten, Tapenade
                                                                            - - - - - 
BÄRENKREBS UND ZUCKERMELONE
auf Krebsen-Melonenrisotto

                                                                            - - - - - 
EDELSAIBLING, APFEL UND MARONI
                               poeliertes Filet mit Apfel-Verjus-Chutney, Maronicreme
                                                                       - - - - -                                                                                                                                                         
FASANENBRUST UND KARAMELLISIERTE GÄNSELEBER
Selleriecreme, Feigensauce
                                                                            - - - - - 
                                                           TALEGGIO

                               in Ciabatta gebraten, Preiselbeervinaigrette, Löwenzahn
                                                                       - - - - -
                                                 SCHOKOLADEN-MOCCA FLAN
                                Kokoseis, Bananen mit Jamaica Rum flambiert, Mandarinen
Gedeck   2,50

VORSPEISEN, SUPPEN & ZWISCHENGERICHTE
SULZE VOM JUNGREH
weiße Bohnencreme, Linsensalat und Rona





14,00
BEEF TARTARE VOM GALLOWAY RIND AUS DEM INNVIERTEL
Ruccola, gehobelter Parmesan, Steinpilz-Kräuterseitlingssalat


17,00
VARIATION VON DER GÄNSELEBER

gebraten, Terrine, Eis, Quitte, Brioche






21,00
MEDITERRANE FISCHSUPPE
Mondsee Hecht und Saibling, Paradeiser, Thymian, Olivenöl


10,00

KÜRBISSCHAUMSUPPE VOM LANGEN NEAPOLITANER

 
 6,00

KALBSRAHMBEUSCHEL
mit Semmelknödel




          

    11,00  /  15,00
SEDANINI MEDITERRANÉ









hausgemachte Nudeln, Gemüse, Tomaten, Parmesan


    10,00  /  21,00

HAUPTGERICHTE

EDELSAIBLING
poeliertes Filet, mit Kürbis, Apfel-Verjus-Chutney




23,00







  BÄRENKREBS UND ZUCKERMELONE

  auf Krebsen-Melonenrisotto und geschmorten Pak-Choi



32,00

ALT WIENER BACKHENDEL

ausgelöst, in Butterschmalz gebacken, gemischter Salat



17,00

KLASSISCHES RAHMGULASCH VOM MILCHKALB

Butterspätzle und Schmorpaprika






 
19,00

BRUST VOM FASAN
   rosa gebraten, Selleriecreme, Zuckererbsschoten, Feigensauce


26,00

ZWEIERLEI VOM MILCHKALB
             rosa gebratenes Medaillon, geschmolzener Kalbskopf und Pak-Choi

26,00

KÄSE

TALEGGIO

in Ciabatta gebraten, Preiselbeervinaigrette, Löwenzahn


  
12,00
AUSGESUCHTE GEREIFTE KÄSEVARIATION
international und aus dem Mondseeland





12,00
DESSERTS

HAUSGEMACHTE SORBETS

dreierlei Sorbets, Mandelplätzchen







10,00
   BAUERNTOPFEN VOM ITZLROITHER
Knöderl, Zwetschkenröster, Bourbon Vanilleeis   




10,00            

