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GRUSS AUS DER KUCHE

Brioche-Crostino mit Giinseleberpastete und Picolit-Wein, serviert mit dem

dazu passenden Wein

VORSPEISEN
Kartoffel- und WeilScriiffelcreme mit gerdstetem Brot
Kaiser-Schinken mit Roggenbrot, Liptauer—Aufstrich und Kren
Knusprig gebackene Artischockenbliite mit Jamar-Kisefondue und

knusprigem Guanciale

PASTAGANGE
Cappelletti in kréiftiger Rinderbriihe
Fusilli mit Hithner-Ragout

HAUPTGERICHT
Milchkalbs-Tournedos mit Ginseleber, Triiffel und violettem Kartoffelpiiree

DESSERT

Dekonstruierte Maronen-Millefeuille

NACH DEM DESSERT
lu di Morozzo Bla,gschlmmelkase aus Kuh-, Ziegen- und Schafsmilch) mit
- \j aem dazu gaSSenden Dessertwein



