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Vorspeisen

Deftiges Vesperbrettle*27.51128333436:37,38,1,99,100,102
Schwarzwdlder Schinken und PfefferbeiBer, Grillwammerl
Schwarzwurstscheiben und kleine Frikadellen
Bergkdsewurfel mit Trauben, Krauterschmand, Obazda
rustikales Baguette und Salzbutter, Mini-Kasebrezeln
(Vorspeise fur 2 Personen, Hauptgang fUr 1 Person)
24€

Caesar Salad
Romanasalat mit gehobeltem Parmesan und CroGtons!27.511.28,30,34,37
14,50€

mit gebratenen Putenstreifen!27.511.28,30.34,37
23,50€

mit veganen Chunks1.27.511,28,30,33,34,37
20€

Suppen

RinderkraftorGhe mit Flddle?7.511.28.30,34.3¢6
7,50€

KUrbiscremesuppe mit Wiﬁ’rerpes’round Kerndl2.33.39 s
8.50€ i ‘
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Hauptgdnge

Wiener Backhendl mit Kartoffelsalat oder Homestyle Fries27.30.37
23,50€
Broso’ro*von der Kalbsschaufel in RotweinsoBe
mit Blaukraut und Semmelknddel mit Schmelze?27.511.28.30.33,34,36.2,13
27€

Gegrillte Schweinerippchen, glasiert mit hausgemachter BBQ Sauce,
Coleslaw und Homestyle Fries27.515.30.34.37.1.16.19
27,50€

Gratinierte Kndpfle mit Allgduer Bergk&semischung,
Rostzwiebeln und kleinem Salat?7.511.28.30.34.37.39.1.12
18,90€

Hausgemachte Kartoffelpuffer
wahlweise mit:

Rducherlachs, Krauterschmand und Salatbouquet?8.34.31.1.213
23€

Kalbsrahmgeschnetzeltes mit Egerlingen?28.34
27€

Waldpilzrahm und GrillgemUse?28.34
14€
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Dessert

Kaiserschmarrn mit karamellisierten NUssen und VanillesoBe27.511.28,30,34,35,591,592,593,594,12

als Dessert 9€
als Hauptgang 14,50€

Cheesecake mit Nusseis und Zimtkirschen28.30.34.35,592
9,50€
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Y Kitchenpedia:
Das Wort “Brasato™ stammt aus dem Dialekt des Piemont
und bedeutet so viel wie “langsames Schmoren™.

Es beschreibt eine fraditionelle Zubereitungsmethode fur
Rinderbraten, bei der das Fleisch langsam in Rotwein geschmort wird.
Ursprunglich dauerte die Zubereitung vier Tage:

Am ersten Tag legte man das Fleisch in den Wein, am zweiten Tag
kamen GewdUrze und Gemuse hinzu, und am vierten Tag wurde das
marinierte Fleisch endlich zubereitet.

Heutzutage geht es zum Gluck schneller!
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Kennzeichnung Deklarationspflichtige Zusatzstoffe
1 Konservierungsstoff

101 mit Nitritpokelsalz

2 mit Antioxidationsmittel

3 mit Geschmacksverstarker

9 mit StRungsmitteln

10 enthalt eine Phenylalaninquelle
12 mit Farbstoff

13 geschwefelt

14 gewachst

15 geschwarzt

16 mit Phosphat

23 Chininhaltig

24 Koffeinhaltig
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Kennzeichnung Hauptallergene

27 Glutenhaltiges Getreide und -erzeugnisse

511 Weizen und Weizenerzeugnisse
512 Dinkel und Dinkelerzeugnisse
513 Kamut und Kamuterzeugnisse
514 Roggen und Roggenerzeugnisse
515 Gerste und Gerstenerzeugnisse
516 Hafer und Hafererzeugnisse
515 Gerste und Gerstenerzeugnisse
28 Laktose

29 Krebstiere und -erzeugnisse

30 Eier und -erzeugnisse

31 Fisch und —erzeugnisse

32 Erdnisse und -erzeugnisse

34 Milch und —erzeugnisse
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35 Schalenfriichte und —erzeugnisse

591 Mandeln und Mandelerzeugnisse

592 Hasselnlisse und Haselnusserzeugnisse
593 Walniisse und Walnusserzeugnisse

594 Cashewniisse und Cashewnusserzeugnisse
595 Pecannlisse und Pecannusserzeugnisse
596 Paranlisse und Paranusserzeugnisse

597 Pistazien und Pistazienerzeugnisse

598 Macadamia- oder Queenslandniisse und -
erzeugnisse

36 Sellerie und -erzeugnisse
37 Senf und -erzeugnisse

39 Schwefeldioxid und Sulfide in einer Konzentration
von mehr als 10mg/kg oder 10/mg/I, als SO2
angegeben
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