Dinner & Casino

DAS BESTE ZUM SCHLUSS!

ALPENGARNELE & KARFIOL

T ——

DIE YACHT

CASINO RESTAURANT VELDEN

FESTTAGE

TARTARE vom Premium Rind , klassisch® a/c/e//m/o

Limone / Bisque / Winter-Portulak ass/c/o/e/i/0 28 als Vorspeise 21
ODER als Hauptspeise 29
ANGUS BEEF PRALINE CARPACCIO vom Rinderfilet ,saisonell* ac/c/o 19
Klrbisgalette / Pignoli / Briocheknopf a/c/e/m/o 26

T~
DOER RINDSUPPE vom Angus Rind mit Einlage ac/si/0 9
STUNDENEI
Wintertruffel / Kresse / Erdapfel-Espuma /o 23

R STEAKS

KLARE SUPPE VOM ANGUS RIND
Klassisch .3 la Suppentopf* ac/e/. 9 SURF & TURF |
o 180g Rinderfiletsteak & 2 Riesen Garnelen 48
SCHAUMSUPPE ,VON DER LINDLHOF-ENTE* FILETSTEAK 250g vom Premium Rind 55
Broselknoderl / Maroni / Rotkraut a/c/e//o 9 )
— RUMPSTEAK 300g ,Dry Aged Beef 49
TOPINAMBURSUPPE , GETRUFFELT* @@ RIB EYE STEAK 300g ,Dry Aged Beef” 49
Topichips arc/s/L/o 9 TOMAHAWK STEAK ca.12 kg .Dry Aged Beef 129
~———
SAPPHIRE LACHS , DER NACHHALTIGSTE DER WELT* TOMAHAWK STEAK ca. 450 g vom Kalb 57
Spinat / Créme fraiche / Kartoffel / Kaviar a0 36
ODER Alle Steaks servieren wir mit:
MILCHKALB , PETER‘S FARM* Sauce Bearnaise
Rosa Riicken & Pflanzerl / Selleriecréme o/mo 38 Rotweinsauce ) )

Saisonalem Schmor- & Rostgemuise
DOER Kartoffelplree & StRkartoffel-Chips
TARTE TATIN »MEDITERRANEEN" ‘/ Allergene bei allen Steaks  A/B/c/G/L/M/O/P
Wurzelfritt / Pesto-Créme / Huttenkase a/c/c/1/0 26
S ~———— T— e
SCHOKO-TANNE ,X-MAS EDITION TOMAHAWK STEAK ca. 350 | DUROC -
GewUrz-Manderine / Granatapfel ac/eno — Signature Dish(es)... 13 Sweet-Chili-Senfkaviarlack ﬂ/ \Mfk“g
ODER Schalottenmarmelade a/G/L/m/NoG 39
CREPE SUZETTE , DER KLASSIKER® e
Crocg' Almond / geeiste Vanille 13

. /9 e WIENER SCHNITZEL vom Kalbsriicken
3 Ia carte Menti/pro Person 69 in Butterschmalz gebacken / Kartoffel-Gurkensalat
Gedeck pro Person 4 Preiselbeeren & Zitrone a/c/e//m/o 29
Menuanderungen sind mit Aufpreisen verbunden, unser Serviceteam berat Sie gerne.
Vegetarisch <@~
leicht-saisonal-kreativ
. . IR
Signature Dish(es)...&:
RzR2 WILDLACHS LOUP DE MER <
Kaviar-Bubbles / Knusperkracker a/c/o/s/0 26 Calamars / Sépia / Polpo an/sn/om 44
Speck-Crunch / Granaflocken*/ Roggenchips a/c/s/osp 17 KANADISCHE JAKOBSMUSCHEL ,,GEFLAMMT*

R gerostete Karfiolcreme / Garnelenschaum a/s/o//L/or 39
BISQUE DE HOMARD ——
King Prawn Cake / Armagnac a/e/o/c/L/0 22 TIRAMISU _EINE UBERRASCHUNG*

Mascarpone /Espresso / Biscotti / Schoko 14
BOUILLABAISE AT IT‘S BEST* pone /Espresso / / Heme
Rouille-Crostini / Safran-Chip a/c/o/0 e

ISV 15 CREME BRULEE ,,KLASSISCH*
als Hauptspeise 25 frische Beeren a/c/em/0 14
Gedeck pro Person 4

Marcel J. Vanic - Executive Chef
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Alle Preise in € / incl. gesetzlicher Steuern



