
 

  Im juli „terre et mer“ - gerichte zwischen land und meer 
 

 
                                                        entrées (einzeln je 16,5) 

 
chèvre chaud 

ziegenfrischkäse mit sautierten pfifferlingen 
an verschiedenen blattsalaten 

 
Oder 

 

Minz-hackfleischbällchen 
mit feinen blattsalaten, grünen bohnen, möhren & gurken 

 
 

oder 
 

italienischer antipasto-teller 
mit salumi, prosciutto, pecorino, gemüse agrodolce, olive, pimentos  

& bestem olio extra vergine aus eigener produktion in umbrien* 
 

 
 vorspeisen (einzeln je 19,5) 

    

gebratene gambas**  
 auf feinen tagliatelle-eiernudeln mit frischen pfifferlingen 

 
oder 

 

Jakobsmuscheln – st.jacques „exotique“ 
An einem exotischen papaya-mango-tartar 

 
Oder 

 

spiedino von frischem polpo & riesengamba - polpospieß 
mit gemüsen, hausgemachter, leicht scharfer „harissa“ & basmatireis 

 
 
 

 
                                                     hauptgerichte (einzeln je 32,5) 

 

saftiges Rinderrückensteak mit kräuterbutter maison 
an kräftiger bratenjus, edlen blattgemüsen & frites oder bratkartoffeln  

 
oder 

 

Kalbsrückensteak  
mit frischen pfifferlingen & edelgemüsen  

an kräftiger bratenjus, Mit hausgemachten semmelknödeln oder knöpfles 
 

Oder 
 

filet vom frischen edelfisch – je nach marktlage, nur aus wildfang 
an kräutern, gemüsen & fagiolina-mousse (bohnenkerne)*** 

 

 

 
                                                    Desserts & käse (einzeln je 9,5) 

 

tagesangebot(e) 
 

 
außerhalb der menükarte 

 
 edelsalate (je nachdem)    Tagesangebot (je nachdem)      roschdbrÔade (28,5)  

vegetar./vegane menüs werden individuell zusammengestellt 
     



  

„schlemmen à la française“ 
 
 

 
Mit Unserem menu „classique“  

 
 Entrée & Roschschdbrôade/schmorgericht & dessert  zu 44,5 

 
 

Oder frei kombinierbar 
 
In 2 durchgängen: 
 

 entrée & hauptgericht       zu 43  
 vorspeise & Hauptgericht   zu 46 

  

 
Oder als 3-Gang-menü: 
 

 entrée, hauptgericht, dessert   Zu 52 
 vorspeise, hauptgericht, dessert   Zu 55 
 entrée, vorspeise, hauptgericht   Zu 58 

 
 

Oder ein 4-Gang-menü: 
 

 entrée, vorspeise, hauptgericht  & dessert     Zu 67 
 

 
 
 

 

und der passenden weinbegleitung 
 
zu jedem gang ein passendes 0,15 L glas unserer erlesenen  weine,  
ausgesucht  vom Patron daselbst 

 
 1 Glas à 0,15 l    8  
 2glas à 0,15 l    16 
 3glas à 0,15 l 24 
 4glas à 0,15 l 32 

_____________________________ 

*  unser eigenes extra vergine olivenöl und der bio-safran stammt  
aus neuer 2021er ernte Von unserer heidi, citta della pieve, Umbria,        
siehe  www.poderedellaquercia.de 
 

**  unsere obsiblue - riesengambas sind  artgerecht & ohne  antibiotika                   
in natürlicher lagune gewachsen, siehe www.crustanova.com 

 

***  „fagiolina“ sind sehr kleine bohnenkerne einer uralten etruskischen 
leguminosensorte im val di chiana am trasimenosee in umbrien. von  

 unserem züchter fabio berna siehe www.melagrani.it  
 

 
Informationen über  zutaten in unseren speisen, die allergien oder 
unverträglichkeiten  auslösen können, erhalten sie gerne auf nachfrage  
beim servicepersonal! 

 


