
 
 

 
 
 
 
 

 
 

Weinempfehlung:  
SSooaavvee  DD..OO..CC..  22000099  
TTeennuuttaa  SSaanntt  AAnnttoonniioo,,  VVeenneettiieenn,,  ssttrroohhggeellbb  iinn  ddeerr  FFaarrbbee,,    
ffeeiinndduuffttiigg  iinn  ddeerr  NNaassee  uunndd  kkrrääffttiiggeerr  AAbbggaanngg  aamm  GGaauummeenn..  
00,,7755  lltt  --    €€  2266,,--    11//88  lltt..  --    €€  44,,4400  

 
SSiicciilliiaa  RRoossssoo    IIGGTT       22000088   
WWeeiinngguutt  PPoozzzzii  --  SSiizziilliieenn,,  SSoorrtteennrreeiinneerr  NNeerroo  dd´́AAvvoollaa  mmiitt  
eeiinneemm  66--mmoonnaattiiggeemm  BBaarrrriiqquuee--AAuussbbaauu..  WWuunnddeerrsscchhöönnee  
RRöössttaarroommaattiikk,,  ssoorrtteennttyyppiisscchheerr  MMaannddeellttoonn,,  llaannggeerr  AAbbggaanngg    
00,,7755  ll    --  €€  2266,,5500    11//88  ll  --  €€  44,,5500  

  
  

   
 
 
 
 
 

    
 
 
 

 

Donnerstag,21.10.2010 

Unsere heimische Küche  
mit mediterranem Flair 

 

Brötchen mit Rosmarinaufstrich 
 

Rosa Hirschscheiben 
an Trauben-Rotkraut serviert 

 
Klare Gemüsesuppe mit eigener Einlage 

oder 
Blumenkohlschaumsuppe mit Salzstangerl 

 
Salatvariationen vom Buffet 

 
Geeister Johannisbeerschaum 

 

Menü 1: Zarte Schweinelende 
mit weißem Spargel auf Grill-Paprikakartoffeln 

darüber eine Koriander Demi glace 
 

 

Menü 2: Handgemachte Gnocchi 
mit Zucchini und Kirschtomaten in Olivenöl gschwenkt 

 

wahlweise : mit gebratenen „Black Tiger“ 
Riesengarnelen 

 
Italienischer Zimt-Sahnepudding 
in einer Rhabarber-Erdbeersuppe 

 
Käse vom Brett 

 

Als Aperitif empfehlen wir... 
Ramazzotti Lemon € 5,10 

Prosecco € 3,70

zum Abschluss empfehlen wir...
Grappa Piave € 2,50 
Fernet Branca € 2,40


