Hauptgange

Geschmotter Baby Seeteufel aus dem Ofen
mit Oliven, Kapern, Honigtomaten, Junglauch und Rosmarin Erdipfel

€ 42,50 pro Person

Gegrilltes Steinbuttfilet “Wildfang* mit Champagnerschaum
auf frischem Blattspinat und hausgemachten Triffel Ravioli

€36,50 / €44,50

Gebratenes Wildlachsfilet mit weillem Triitfelschaum
Rahmspinat, Kartoffelpttee und frische gehobeltem Perigord Triiffel
€32,50 / €39,50

Gegrilltes Doradenfilet “Wildfang® mit weiBem Tomatenschaum
Grillgemiise und Kriutergnoochi
€32,50 / €39,50

Gegrillte Seezungenfilets mit Safranschaum
auf mediterranem und Gemuserisotto

€36,50 / €44,50

Gebratenes Seesaiblingsfilet mit violetter Senfsauce
cremigen Gemuserahmlinsen und Erbsenkresse

€29,50 / €33,50



Kalte Vorspeisen

Thunfisch-Avocadotartar auf roten Riiben Carpaccio
gebackener Tempura Garnele und Wasabi-Miso Majonise

€23,50

Sushi und Sashimi Variation “KCC*
mit Wakame Salat

€ 29,50 / €46,50

Nach Balik Art gerducherter Lachs mit Imperial Kaviar,
hausgemachten Buchweizen Blinis und Sauerrahm

€24,50

Matesfilet ,,Hausfrauen Art“ mit grinem Apfel
roten Zwiebeln, frischem Dill, und Salzkartoffeln

€18,50

Warme Vorspeisen

“Bouillabaisse Franzosische Fischsuppe
mit Edelfischen, Miesmuschel, Sauce Rouille und Crostini

€19,50

Tauwarmer Atlantk Hummer
mit feinen Bandnudeln und Krustentierschaum

€28,50

Gegrillte Karibische Felsen Languste
mit StiBkartoffelcreme, Maniokwurzel und Kokos Ingwer Schaum

€32,50



Menu Dine und Concert

27.5.2022 Freitag

Carpaccio vom Wildlachs mit Limonen Sauerrahm
Tomaten- Spargel Vinaigrette und Wiesenkrdutern
<<<<LLL<<
Geflllte Maishendlbrust mit Portwein Jus
auf cremigem Triffel Risotto und gebratenem Spargel
<<<<<<<
Geflammte Zitronen Tarte mit Rhabarber Kompott

und Champagner-Minz Sorbet



Weihnachtsmenu 2021

Hirsch Carpaccio und Géanselebersteinpilz
Preiselbeere Vinaigrette, Muskatkiirbis und luitten Brioche
L
[ander Souftlé mit flissigem Hummer Kern
Kaisergranat und Safran Schaum
L
Sous vide gegarte Entenbrust mit Thymian Schalotten Jus
SiBkartoffelpiree, wildem Broccoli und glasierten Balsamico Apfel
oder
Black Cod Filet ,Kohlefisch” mit Karotten Ingwer Schaum
Sepia Risotto, Miesmuschel und geschmortem Fenchel
<<
Mousse vom Tannenwipfel-Honig und Zimt

mit Haselnuss-Savarin und Rum-Pflaumen Eis



Truffelmenu 2021

Terrine vom karamellisierten Herbstgemtuse mit Triffelmayonaise
Piemonteser Haselniissen und gebackener Beef Tatar Praline

Sous vide gegarter Ora King Lachs

auf Rahmspinat, Limonenpiiree und weilem Truffelschaum

Gebratene Bio Ganseleber auf Sullkartoffelcreme

Stunden Ei und dunklem Truffeljus

Mit Krautern mariniertes Filet vom Tiroler Vollmilchkalb

auf cremigen Triffelnudeln und frisch gehobeltem Perigord Triiffel

“Tartuffo* mit Brownie

Amarena Kirschen und getruffeltem Vanille Eis

140 €



