Vitello Tonnato vom heimischen Milchkalb

mit Saku-Thunfisch, gebackenen Kapernbeeren und Baby-Mangold

Kiirbiscremesuppe

mit gebackenem Falafel, Chili-Fiden und Zitronensl

Tagliolini
mit Sommertriiffel, marinierten Wildkriutern

und gegrillten Pilzen der Saison

Rosa gebratene Lammkrone

mit Erbsencreme, Ratatouille, Polenta-Billchen und Rosmarinjus

Topfencreme-Schnitte

mit Hokkaido, Kardamom-Kernél-Emulsion und Birnen-Sorbet

5-Giinge-Menii zu 82 € / mit Weinbegleitung zzgl. 55 €
4-Ginge-Menti zu 72 € / mit Weinbegleitung zzgl. 44 €
3-Giinge-Menti zu 59 € / mit Weinbegleitung zzgl. 33 €

Preise in Euro / Gedeck 5 / Bitte fragen Sie nach unserer Allergenkarte



Gaumenfreuden

VORSPEISEN

Elixhauser Wirt Tapas
Beef Tatar, Avocado Tatar,
Lachs Tatar, knusprige Garnele
18

Vitello Tonnato vom heimischen Milchkalb
mit Saku-Thunfisch, gebackenen Kapernbeeren und Baby-Mangold

23

SUPPEN

Rinderkraftbriihe
mit Frictaten
7
mit Kaspressknddeln

10
Kiirbiscremesuppe

mit gebackenem Falafel, Chili-Fiden und Zitronendl

12

Preise in Euro / Gedeck 5/ Bitte fragen Sie nach unserer Allergenkarte



Gaumenfreuden

HAUPTSPEISEN

Rosa gebratene Lammkrone
mit Erbsencreme, Ratatouille, Polenta-Billchen und Rosmarinjus
48

Wiener Schnitzel
mit Petersilienerdipfeln, Preiselbeeren und Salac
vom Schwein
26
vom Kalb

33

Rinderfilet (200g)

mit Grillgemiise, Triiffel-Pommes-Frites und Pfeffersauce

49

Salzburger Bierfleisch
vom heimischen Rind mit Bandnudeln
28

Tafelspitz
mit Rosterdipfeln, Cremespinat, Apfelkren

und Schnittlauchsauce

29

Quinoa Bowl
mit Avocado, Tomaten, Siiffkarcoffelcreme,
Cashewntissen und Sprossen,
mit gebratener Hithnerbrust

21

Preise in Euro / Gedeck 5 / Bitte fragen Sie nach unserer AHergenkarte



Gaumenfreuden

FISCH/VEGETARISCH/VEGAN

Im Ganzen gebratene Forelle
mit Zitronenbutter, Petersilienerdipfeln

und Salat

29

Tagliolini
mit Triiffel, marinierten Wildkriutern
und gegrillten Pilzen der Saison
Vorspeise
20
Hauptspeise
25

Quinoa Bowl (Vegan)
mit Avocado, Tomaten, Siiffkarcoffelcreme,
Cashewniissen und Sprossen,
mit knusprigem Tofu
18

Preise in Euro / Gedeck 5/ Bitte fragen Sie nach unserer Allergenkarte



Gaumenfreuden

DESSERT

Topfencreme-Schnitte

mit Hokkaido, Kardamom-Kernsl-Emulsion und Birnen-Sorbet

3

Mit Rum flambierter Kaiserschmarrn

mit Zwetschkenrdster

13

Sorbet-Variation

mit frischen Beeren und hausgemachter Hippe

13

Zitronen-Sorbet (1 Kugel)
4

Affogato
8

Sgroppino
9

Auswahl an heimischen Kisesorten

mit Feigensenf

9

Preise in Euro / Gedeck 5/ Bitte fragen Sie nach unserer Allergenkarte
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Milchprodukte & Schafskiise
Familie Eisl GmbH, Abersee

Freilandeier

Andreas und Marianne Mésl, Seekirchen

Erdipfel und Gemiise
Rupert Berger Gemiisebauer, Wals

Rind-, Kalb- und Schweinefleisch
Burgstaller Martin, Zipf

Forellen

Burgstaller Martin, Zipf

Milchprodukte
SalzburgMilch GmbH, Salzburg

Brot & Gebick

Bickerei Traintinger, Elixhausen

Gemiise

Frutteria GmbH, Salzburg

Zertifiziert bei

Sabebs ikt
Wir erfiillen die Kriterien der AMA GENUSS REGION und wurden

zusiitzlich mit dem Salzburgland Herkunfts-Zertifikat ausgezeichnet.
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