Curi Ospits, - 0{565@ gmfe :
die festliche Jahreszeit rickt naher, und mit ihr die Zeit des
Geniel3ens, des Beisammenseins und der besonderen Momente.

Auf den folgenden Seiten prasentieren wir Ihnen unsere festlichen
Weihnachtsments, die wir ab dem 1. November (ab 10 Gaste)

mit Vorbestellung servieren. Jedes Menu ist eine Hommage an die
italienische Kiiche — liebevoll kreiert von unserem Chef Gino, der
traditionelle Aromen mit feinen, modernen Nuancen verbindet.

Selbstverstandlich berlcksichtigen wir individuelle Wiinsche und
gestalten auf Wunsch auch ganz personliche Meniis, die perfekt zu
Ihrem Anlass passen.

Fir besondere Absprachen bitten wir Sie,

Chef Gino friihzeitig personlich zu kontaktieren —
er berat Sie gerne und komponiert
gemeinsam mit Ihnen ein Men, das Sie
und Ihre Gaste begeistern wird.

Lassen Sie sich von

italienischer Festtagskiiche verzaubern —
mit Leidenschaft, Eleganz und

einem Hauch von ,La Dolce Vita”.

Liebe Giste, bitle dendéen Sie

Telefon: 069 71034590




Ctb dem 07. O fovember 2025

Menu 1 -56,50 €

Riesengarnelen
in Orangensauce auf Feldsalat

Perlhuhnbrust

mit Triffel und Morcheln
oder

Seeteufel
mit Pinienkruste in Champagnersauce

Dessort:

Creme Caramel

Mentii 2 - 55,50 €

Cligpase:
Schwertfisch-Tatar

auf Rucola-Salat mit glasierten
Shiitake-Pilzen

FHuplyay:

Marinierte Dorade
mit Erbsencreme
oder

Rinderschmorbraten
mit kraftiger Barbera-Sauce

Dessort:

Panna Cotta

Menu 3 - 56,00 €

Zandermousse
mit Kaviar und Paprika-Vinaigrette

Thunfischfilet

mit Garnelentempura auf
Mango-Avocado-Ragout
oder

Lammkarree
in Pinienkruste auf
Ratatouille mit
Zitronen-Thymian-Sauce

Dessert-

Tiramisu

Meni 4 - 56,50 €

Cotgpeise:
Gratinierte Jakobsmuschel

auf grinem Spargel und
Steinpilz-Carpaccio

Steinbuttfilet

mit Kartoffelkruste in WeiBweinsauce
oder

Rumpsteak
mit Pfefferkruste
in Pfifferling-Cremesauce

Dessent-

Cassata Siciliana



Ctb dem 07. O fovember 2025

Mentii 5 - 58,50 €

Cllotgpese:
Entenbrust-Carpaccio
mit Granatapfel-Vinaigrette

FHaplyany:

Seezungenfilet
mit Champagner-Estragon-Sauce
oder

Rinderlende
mit kraftiger Balsamico-Cremesauce

Dessert:

Tortino al Cioccolato

Menii 6 — 44,50 €

Qs

Vegetarischer Vorspeisenteller

FHaplyang:

Gemischter vegetarischer

Pasta-Mix
— Ravioli mit Kurbis-Ricotta-Fullung
— Pappardelle mit Steinpilzen
— Fusilli mit Zucchini und Tomaten

Dessert:

Bunter Dessertteller

Menu 7 - 50,00 €

Clangpase:
Frische Tagliolini
mit Ragu vom Hummer

FHuplyany:

Schwertfisch
mit Zichorien-Gemiuse und Tomaten
oder

Ente
mit Orangensauce

Dessent-

Creme Brilée

Menu 8 - 52,50 €

Cotgpeise:
Ravioli
gefillt mit Kdrbis und
Amaretto-Keksen in Safransauce

FHuplyany:

Zackenbarsch
in Tomaten geschmort
oder

Rehfilet

mit Preiselbeeren in Barolo-Sauce und
Polenta-Timbal

Dessort
Zimt-Parfait



