Vorspeisen:

Starters / Entrées

Su en

Soup / Potage

Rinderkraftbrithe mit Gemiisebrunoise

wahhweise dazu
mit Griellnocken oder mit Maultaschen oder mit Krauterflidle

Talblick-Vorspeise aus dem Monatsmenii

Zitronengraskremsuppe mit griinem Curry & Ingwer
Bitoc - Tiefseegarnele — Croustillant — Kolzosespuma

Sa/ate

Sa/aal / Sa/aale

Bunter Salatteller
marinierte Rohkostsalate sowie Blattsalate an Hausdressing mit 1ealtgepresstem Rapsé')l

Feldsalat

mit lauwarmen Niissen und Croutons mit 13 Jahre altem Balsamico parfiimiert

3x Ziegenlaéise mit Nusschutney und Kirschessigglace dazu feine Blattsalate

gelyac/een - gratiniert - mariniert

Gebeizter Gewiirzlachs & feine Blattsalate
- Brotchips - Sojaglace — Curry — Ponzu — Wasabi — Wakame —

Licbe Gaste,
sollten Sie eine Le]oensmittelunvertréglichlzeit oder eine Le})ensmittelaﬂergie haben, kénnen
Sie gerne unser Servicepersonal oder die Kiiche informieren. Die Weithrechtbriider und das
Talblickteam ge]:)en Thnen gerne iiber enthaltene Aﬂergene in unseren Gerichten Auskunft.
Des Weiteren steht Thnen eine Aﬂergﬂzer—Kar’ce zur Verfﬁgung.



Hauptginge:

Main Course / Plat Principal

Vom lzeimiscken Lana]sc}zwein
POTA / COCZZOVZ

Paniertes Schweineschnitzel
Pommes frites und bunter Salatteﬂer

Kleine Portion

Cordon Bleu
Panierter Schweineriicken mit Schinken und Kise gefﬁﬂt
Pommes frites und bunter Salatteller

Gebratenes Papril:zastea]z
in Paprﬂea—RahmsoRe mit Pommes frites und bunter Salatteller

Gebratenes Champignon—Scl'mitzel
in feiner Rahmsolle mit Butter—Spétzle und bunter Salatteller

Sc]:xwarzwal&teﬂer

Gebratene Schweinefilets in feiner Champignon—RahmsoBe
Butter—Spétzle und bunter Salatteller

Filet & Backchen vom Landschwein

-Gebraten & Kon][iert—
Pommerysenf-Solle

Heclzengéiu—Linsen von Familie Haberle
und Butter-Spétzle


http://de.pons.eu/franzosisch-deutsch/plat
http://de.pons.eu/franzosisch-deutsch/principal

Gef]iige/qericlz te

' Pou/try /'Vo/ai//e

Gebratenes Putenschnitzel
Rahmsolle
KartoHeI-Krapfen und l)unter Salatteuer

Rosa gratinierte Entenbrust aus dem Backerofen
-Limone & Erdniisse-
Portweinjus

glasier’ces Marlztgemiise

Kar’coﬁel—Lauch—Krusteln

Milchkalb

Vea/ / Veau

Gebratenes Kaﬂ)srﬁclzens‘ceale
Rahmsolle
Kartoﬁel—Krap{en und Brokkoli mit Kérner & N lissen

Aus heimischen Weildern

Venison / Clzevreui/

Rehragout
-Wild-Gewiirz-
Wacholder & Preiselbeeren
Bu’cter—Sp'al’czle und bunter Salatteller

Medaillons vom Hirschkalbsriicken
-Schokoladen-Chili-Salz-
Kréuterseitlinge und ]ohannisbeeren
Kartoﬁelplétzchen und bunter Salatteller



Weidelamm

Lamlv /Agneau

Geschmor‘ces Lamm-H'a',xle aus dem B'a',cleerofen

Barolojus

Speclz-Bohnen und Kriuter-Kartoffeln

Weiderind

Beef/ Boeuf

Gebratener Zwiebel-Rostbraten
Thymian—Kartogeln und bunter Salat’ceuer

Pleisc]nspiefg
Schweinefﬂets, Rinderfﬂets, Réiucherspecle,
Paprilza - Zwiebel - Zucchini

Pommes fri’ces und I)un’cer Sala’cteﬂer

Entrecote S’cri_n‘cl)erg »Neu interpretiert“
rote Zwiebelmarmelade - Kréuterbutter - Dijonsen][
Pfeffer-Rahmsolle
Specle—Bohnen und Sesam-Kartoffel-Steine

Gebratenes Rinderfilet aus dem Mittelstiick
—W/aﬁa/iiten—Pfeﬂer—Sa/z—
Shii-Take-Pilze - junger Lauch - Selleriestroh

Pommes frites und bunter Salatteﬂer

Mit Apfeltrester gerduchertes Rinderfilet & glasiertes Kalbshackchen
Vadouvan/indische Gewiirzspezia/itdt—
Heclzengéu-Linsen von Familie Haberle
und Kartogelplétzchen



Vegeta rische Gerichte

Vegetarian Dishes / Plats végétariens

Gebackene Frﬁlu]ingsro]len
-Orientalisches Wokspice-

ge})ra’cenes Wok-Gemiise
Zitronengras-SoRe & Chili-Dip
bunter Salatteller

Gepuffter Quinoa trifft Buchweizen
Cannelloni - Tortiuachip - Quinoataler
Mauﬂ)eeren—Orangen—lzonfit und Teﬂicherry—P feffer
bunter Salatteller

Gebackene Waldpilz-Gnocchi mit Rucolaspinat und Pinienkerne
Falafel — Strudelsticks — Chialzugeln
bunter Salatteller

Fisch gerick te

Fish / Poisson

Kross gebratenes Zanderfilet mit gepuﬁtem Amaranth
-mit 13 Jahre altem Balasamico und Moutarde de Meausx-
Nussbutter-Velouté

Champagnersauerlzraut (04 Heclzengéiulinsen

Rissolée-Sesam-Kartoffel

Mit Aromaten gel)ratene Dorade Royale
-][i/etiert & entgrdtet-
Zitrus-Verveine-Nage
Sautiertes Wurzelgemﬁse

Kartogel-Krapfen



Dessertspezialitéiten:

Gemischtes Eis aus Vaniﬂe—, Erdbeer- und Schokoladen-Rahmeis

Walnuss-Rahmeis

Zwei Kugeln Sorl)et der Saison (G/uten-Vegan-LaLtose][rei mb’g/ic/ﬂ)

Hei.[ge Himbeeren mit Vanillerahmeis und Sahne

3 x Bio-Espresso von der Arabicabohne

heil? - geeist - moussiert
Passionsﬁuc}l’c triﬁt Créme l)rﬁlée ( G/uten-Vegan-LaLtosefrei mc’ig/iclz)
Gebackene Apfeltarte aus dem Bickerofen mit Karameleis und Fleur de Sel

Schwarzwilder Kirschtorte auf unsere Art
Parfait- Trilogie von der Felchlin-Kuvertiire mit heillen Kirschen

Ta]})]icle-Dessert aus clem Monatsmenii

Haﬂ)ﬂﬁssig gel)aclaener Scholeolaclen]zuc}len (G/uten—Vegan—Laktose]/rei mé’g/iclz)

Kokos — Mango — Olivensl — Buchweizen
Zulaereitungszeit mindestens 15 Minuten

Dessert-Variation

Feine Spezialitéiten aus unserer Patisserie
Zulaereitungszeit mindestens 15 Minuten

Schokoladenvariation XXL

Erlesene Komponenten aus feinster Valrhonakuvertiire
Zulwreitungszeit mindestens 15 Minuten



