Das FEST der SINNE

Zucchinitarte
kalt geraucherte Lachsforelle von den ,, Aschau Teichen”
Ofentomate | sti3-saure Dillgurken

Klrbiscremesuppe
mit Pilzen | Sourcream

Pasta Paccheri
Gorgonzolasauce | Zuckerschoten | Erbsen | Walnisse

Upgrade - wahlweise mit
gebratenem islandischem Lachsfilet

Nussbutter-Kartoffelkissen
Gemusejus | Zwiebelschmelz | Rhadiccio | Spaghettikirbis | Kerne

Upgrade - wahlweise mit
geschmorten irischen Rinderbackchen

,Dessert-Variation”
Mandeltarte | Zitronen-Ginsorbet | Zwetschge im Gewdurzsud

Fleisch  Fisch Veg.

Ganzes Meni — Ein Fest der Sinne (5-Gange) 95,- 96,- 88,-
4 Schritte in die Welt der Aromen (Vorspeise, Suppe, Hauptgang, Dessert) 76,- 77,- 69,-
3 Phasen des Genusses (Suppe, Hauptgang, Dessert) 59,- 60,- 53,-



Starter & kleine Genlisse

Zucchinitarte
kalt geraucherte Lachsforelle von den ,Aschau Teichen”
Ofentomate | stif3-saure Dillgurken

Ravioli vom Hokkaidokiirbis
Nussbutter | Apfelchutney | luftgetrocknetes Wurzelgemiise | Feta

"Gutshof Salat"

Salatvariation | Honig-Balsamicodressing | ZupfcroGtons
Die Blattsalate stammen aus dem innovativen und nachhaltigen hydroponischen Anbau vom
Oppershauser Hof Severloh

Suppen

Oppershauser Gefliigelbriihe
mit Krauter-Pfannkuchenstreifen | Gemusewdrfel

Kiirbiscremesuppe
mit Pilzen | Sourcream

Wir sind fiir Sie da !

Bei Allergien und Anderungswiinschen beraten wir Sie gern
und stellen Ihnen ein individuelles Menii zusammen.

17,-

17,-

10,-

12,-

12,-



Gutshof — Landkiliche

Gutshof Omelett

mit Zwiebeln | Speck | Tomaten | Parmesan | Bratkartoffeln | Krauter
(auch vegetarisch méglich)

Upgrade: Gebratene Krauterseitlinge +6

"Salat-Genuss"

Salatvariation | Honig-Balsamicodressing | ZupfcroGtons
Die Blattsalate stammen aus dem innovativen und nachhaltigen hydroponischen Anbau vom
Oppershauser Hof Severloh

Upgrade: 3 Garnelen +6
5 Garnelen +9
Fetakase +4

Gutshof Pinsa

Wurzelgemise | Spaghettikilrbis | Grana Padano | Sesam | Krauterseitlinge

Dreierlei Kase - nach Tagesempfehlung -
Ciabatta | Krauterbutter | Fruchtchutney | Olivendl
karamellisierte Walnisse | mit Grappa aromatisierte Friichte

Upgrade:  Glas Wein nach Tagesempfehlung 0,1 |

19,-

10,-

17,-

17,-

+6,-



Gutshof - Plant based

Pasta Paccheri
Gorgonzolasauce | Zuckerschoten | Erbsen | Walnisse

Upgrade - wahlweise mit:
gebratenem islandischem Lachsfilet

Geschmorter Spitzkohl
Cafe de Paris Sauce | Wurzelschmaus | Krauterseitlinge

Upgrade - wahlweise mit:
rosa gebratenem Kalbsfilet mit Krauterkruste

Nussbutter-Kartoffelkissen
Gemusejus | Zwiebelschmelz | Rhadiccio | Spaghettikiirbis | Kerne

Upgrade - wahlweise mit:
geschmorten irischen Rinderbackchen

Gutshof - Klassiker

"Wiener Schnitzel"
Paniertes Kalbsschnitzel | Bratkartoffeln | gemischter Salat

Upgrade:

Rahmsauce +3,-
Pilzrahmsauce +6,-
Gebratene Krauterseitlinge +9,-

Gebackenes "Nutaaq" Kabeljaufilet
Senfsauce | Buttermohren | Kartoffeltaler

26,-

34,-

28,-

35,-

27,-

33,-

32,-

33,-

Durch die optimierte nachhaltige "Nutaaq" Fischerei und lhre schnelle und schonende

Verarbeitung des Fischfilets, entsteht eine unverwechselbare Qualitat.



Dessert

"Dessert-Variation" 14,-
Mandeltarte | Zitronen-Ginsorbet | Zwetschge im Gewdurzsud

,Gutshof Kreation” 12,-
Creme Br(lée mit Latte-Macchiato-Eis

"Eis-Coretto" 8,-
Eine Kugel Vanille-Eis aufgegossen mit Coretto (Espresso & Grappa)
- wahlweise auch ohne Alkohol 7,-
CAFE GOURMAND

14,-

Ein vielfiltiges Uberraschungsdessert, serviert mit einer Tasse Espresso.

Eis- und Sorbetauswahl
pro Kugel je nach Tagesangebot 3,50
Hausgemachter Honigschnaps — Siif$er Genuss aus eigener Herstellung

,Barenfang” 2cl 4,50

Kaffee-Empfehlung:

Baileys Kaffee -

Kaffee mit 2cl Baileys Irish Cream? 5,50
Unsere Dessert-Weinempfehlung:

Braida Moscato d’Asti 0,11 8,-
fruchtstifser perlender Weifswein



