Frosit /Veg/aé/v/

Silvestermeni 2025-2026 Antipasto — Starter
Galantine vom Freilandhuhn, Dressing von schwarzem

Aperitif mit Finger Food - Amuse Bouche
Norcia Triffel und Puntarelle

Frittierter Schlutzer
*kk ZWiSChengeriChte

Tartellette mit hausfermentiertem Blaukraut, marinierte Lachsforelle,
Forellenkaviar und Dill-Créme fraiche Hummer auf krokantem Safranreis in eigenem Fond,

b Kokosmilch mit Bergamotte
Wachtelconsommeé und deren Ei mit Sherry
Polentacannolo geflllt mit Russischem Salat, geraucherter « Ravioli del Plin » gefullt mit Truffelfonduta und Alba Triffel
Gansebrust und Haselnussmayonnaise
b Hauptgericht
“Gillaredeau” Auster japanisch mariniert

(mit Ponzu, Daikon, Peperoncino) Filet vom ,Gsieser” Ochsen im ganzen auf Holzkohle gegrillt

b Rotwein-, Timor“- Pfeffersauce, Petersilienpuree, Artischocke
kkkkkkkhkkkkkkkkkkkhkhkhkhhkkkhkhkkkkkkhkkhkhkkkkkkkk und Sh”take“ PI|Ze

Zur spaten Stunde .........

Cote Dessert

Hausgemachter Mini-Panettone, Glihweinsauce, Lebkuchen-

chino mit Lenticchie aus Casteluccio
zabaione mit Vanille-Passionsfruchteis

MenUpreis pro Person 220,00 € ohne Getranke




