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YGastwirtschaft

(Barllzucﬁcremesuppe
mit Brotchips A,G,c

s
%\

A

Beef Tartare 2>~

mit Toastbrot A,C,F,GM

g
Bdirlauchnockerin % &

in Oberssauce mit frischem Grana und Blattsalat 4,¢,G,L,

L4
Hiihnerroulade in Weifweinsauce £ L
gefiillt mit SchafRdse und Bdarlauch, dazu Butterreis G,0

P4
Bdrlauch-Cordon bleu 22~

gefiillt mit Schinken und Kdse, dazu Erddpfelsalat 4,¢,G,L,M,0

Veggie Flammuchen 53+
Spinat, SchafRdse, Paradeiser und roter Zwiebel 4,

4
Holzhacker FlammRuchen 42’

Speck, Zwiebel und Paradeiser, mit Kse gmtiniert A6

2mq&q~hx~mm%

et _—

Somlauer NocRerin 9,,
mit Schlagobers 4,

Apfel- oder Topfenstrudel 5%
mit Schlagobers Fs /
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T(pnnzezcﬁnung.spﬂicﬁttge Hauptallergene entsprechend den gesetzlichen Vorschriften

A Glutenhaltiges Getreide (Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, DinRel, /

Kamut oder Hybridstimme davon) B Krebstiere C Eier D Fisch /i
E Erdmiisse F Soja G Milch von Siugetieren, Milcherzeugnisse

inklusive Laktose H Schalenfriichte (Mandeln, Haselniisse,

 Walniisse, Cashewniisse, Pekanniisse, Paraniisse, Pistazien,

. Macadamianiisse) . Sellerie M Senf N Sesam /

..' O Schwefeldioxid und Sulfite P Lupinen R Weichtiere

A

g Iymserer Gerichte kgnnen neben den geRennzeichneten Zutaten auch Spuren anderer

thalten sein, die im Produktionsprozess in der Kiiche verwendet werden.
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