Empfehlun Rosé-Empfehlung
Hofbrau Maibock Ultimate Provence AOP
sehr vollmundig, malzaromatisch und mit einem samtig- Syrah, Cinsault, Grenache
weichen und hopfigen Ausklang
serviert im gekuhlten Steinkrug

Chateau de Berne, Provence

05 €620]10  €11,80 0751 €42,00
Rosato meets Marille Whispering Angel
Ramazotti Rosato, Genache, Vermentino, Cinsault, Syrah, Tibouren
Wachauer Marillennektar Chateau D’Esclans, Provence
mit Sodawasser aufgegossen 0,751 €44,00
0,3l €8,50 Tages — Digestif
San Vigilio Spritz Pircher ,Marilleler”
Aperol und Campari Aprikosen Edelbrand
frisch gepresster Orangensaft und Prosecco 2 €6,90
0,3l € 8,50

Mittwoch, 13. Marz 2024

J Mittagsmeni €15,80 K

(12:00 — 14:30 Uhr)

Kartoffelcremesuppe mit Speckrusteln
%k %k %k

Gebratenes Schweinelendchen mit kraftiger Jus,
abgebraunten Rosmarin-Drillingskartoffelnund tomatisierten Gemiise

*k*

\ 1 Espresso f

Vorweg

Kartoffelcremesuppe mit Speckrusteln € 7,80

Hauptgerichte

Rahmschwammerl mit frischen Krdutern verfeinert
2 Stiick Semmelknodel und confierten Tomaten € 14,80

Rinderschmorbraten in RotweinsoRRe
mit abgebraunten Schupfnudeln und glasierten Karottengemiise € 20,80

Aumeister — Burger
Rindfleisch (200gr) mit pikanter SoRe, Cheddarkase, Speckscheiben,
Salatblatt, Tomatenscheibe und kleiner Portion Pommes frites € 18,90

Aumeister-Spezialitat

Filetsteak vom bayrischen Jungbullen (mind. 200 gr. Rohgewicht)
mit Sauce Bernaise, gebratenen Mini-Kartoffeln unter Mascarpone-Triffelcreme,
gebackenen Kirschtomaten und bunten Blattsalaten in Krauter-Senfdressing € 42,80

Tages - Desserts

Zwetschgenstrudel mit einer Kugel Walnusseis, Sahne und Ahornsirup € 9,20
Hausgemachtes Mohnparfait mit eingelegten Rumfrichten und Sahne € 7,50

Affogato —eine Kugel Vanilleeis mit Espresso € 4,90
Bitte fragen Sie auch nach unserer Dessertkarte



