Gourmet Menij

Lachsterrine auf Gurken - Dill Schaum
Indische Currg SUPPC mit K ardamom

Orangcn CamPari Sorbet
Rinderfilet an Rotwein - /wiebelsauce

WeiBweinrisotto und (Gemiisestreifen

oder
Heilbuttfilet in 5a¥ran—~f>emot (_onsommé
Muschel, Langostinos, (Gemiise

]:errero Rocher Tértchen und Manclarinen Sorbet

40.~

Ment mit Wcinbcglcitung
58 .-

FPassend zum Menii fiir Sie ausgcsuc%tc Weine

Weisswein 2 dl . Aﬁibes, Sauvignon blanc, Castilla y | eon
Rotwein 2 dl: Ondarre Reserva, Mazuela, Temprani”o, Rioja

Dessertwein 4 cl: |ce wine, Dominio de la \/ega



K alte \/ors;:)eisen

Rinderfilet Carpaccio mit gehobeltem FParmesan
4

Manchego “fresco” spanischer K sse mit Mango Marmelade und Oliven

Ke;
Serrano Schinken auf FPortwein Melonen
IO
| achsterrine mit (Gurken - Dill - Schaum
12
Carpaccio vom Atlantik T hunfisch mit Sesamsl
14

(Garnelen (Cocktail mit ]cebcrg Salat und Cognac Sauce
[
SiiBe FaPrika gcﬁj”t mit | hunfisch Mousse
9

\/orspeisen Flatte ”Timamcaga“
[T ine Flatte voller K sstlichkeiten mit K noblauch- und Tomatenbrot.

ab2 Fersorxcn, Freis pro Fersorx

12

Prot mit ger[jhrter Putter
2
K noblauchbrot mit Basilikumpesto
B,
T omatenbrot mit Kase gratiniert
4



Warme \/orspeiscn

Indische Currgsuppe mit K oriander
6
Langusten Rahmsuppc mit Cognac verfeinert
6
Klare Ochsenschwanzsuppe mit Gemijse
é

Tiexcseegamelcn mit K noblauch, Champignons und /wiebeln

[l
Sechs Stk Burgunclcrschnecken mit K rauterbutter gratiniert

9
Gratinicrter Zicgenkése auf WeiBweinrisotto mit Salbeibutter
10

Gamclen mit Serrano Sc}ﬂnken auf K artoffelnest

10

LA TABLERNA SFEZIAL

(GenieBen Sie einen spanischen Abend mit unseren Tapas !
| assen Sie sich bis zu 20 Spezialitéten,
und am Schluss eine Dessert~(;lberraschung servieren!
Wir haben /eit, Sie auch?

ab2 Fersorxcn, Freis pro Ferson

40



Lamm ~ Ochse ~ GCﬂUgcl

/arte [ ntenbrust an Orangensauce mit Rosensirup
Apgelrotkohl und Maccaire Kartogeln

24

Ochsenschwanzragout in Rotwein und Pier gcschmort
mit Gemijsebouquct und Salzkartoffel

21

[ ammfilet mit Senf und Krautern mariniert

auf Lauchkartogel und Rosmarinsauce
24

f“lijhncrbruststreigen “]ncjonesisch“ mit Sambal,

SCsaméL Currg, Friichten, Koriander und Reis
19

Haben Sie sPezie”e Wiinsche 7

v Ganzc 5@ezunge
v Jakobsmuscheln
v Hummer

v Lammkrone

v Elcgantcn Ohren

und vieles mehrauf \/orbcstc”ung



Rinderfilet aus Siidamerika

(Chateaubriand exklusiv | a T aberna.

Am Stijck gebraten mit Salbeibutter, Paernaise und Pfeffersauce,
dazu eine einzigartige (Gemiise- und K artoffelauswahl

ab2 Fersorxcn, Freis pro Ferson

26

Rinderfilet “Gourmet (Club® mit Riesengamelq
Sauerrahmkartoffel und Sambal Chutney
25
Rinderfilet « K arneval © an Rotwein - /wiebelsauce
mit WeiRweinrisotto und (Gemiisestreifen
24
Rinderfilet « Richmond « an Stcinpilzrahmsaucc
mit Maccaire Kartoffeln und (Gemiise
24
Rinclermet “Maclagaskar“ an Pikanter F]Cegersauce
mit (Gemiise und Funi(g Kartogclchips
24
Rinderfiletstreifen an Pikanter FaPrikarahmsauce
mit Champignons und Pasmati Reis

22

(Larstufen von Rin&qeisch

Bleu ~ Saignant - Medium - a Point - Pien cuit
(bien cuit gebratenes Fleisch verindert Geschmack und Farbc)



Aus den Ozcanen der We]t

Riesengamclen (geschélt) auf Himalaga—&alzstein, mit Fapaclam
/wiebeln und Koriander dazu Pasmatireis und Chu‘meg
25
In Olivenél chratener Kabeb’au mit [Jollandaise gratiniert
auf Ratatouille mit Maccaire K artoffeln
24
Seezungen{:ilet geﬁj”t mit (Garnelen, in WeiBwein Pochiert
mit Safranrahmsauce, Muscheln und Keis
24
Heilbuttfilet in Safran - Pernot (Consommé mit
Muschel, Langostinos, (Gemiise und K artoffel

24

Fischspczia]itét exklusiv “] a ] aberna®
Heilbutt) Kabehau, SCezunge, Musche]n und Gamelcn
an Safranrahmsauce, mit Blétter’teig tiberbacken und dazu

(Gemiisereis mit K oriander und ]ngwer

ab2 Fcrsoncn, Freis pro Ferson

25

Famggebiete der Meerestiere:

Alaska: Heilbutt Argentiniem: (Larnelen
]slancl: Kabehau A}Crika: Seezunge



