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BUSINESS LUNCH




MENU 1

TIROLER WILDKRAUTERSALAT
Ein Mix aus saisonalen Wildkrautern, Apfelstreifen, gerdsteten Walnlssen
und Honig-Senf-Dressing.

GEFLUGELBRUST MIT SPARGEL UND POLENTA
Zart gebratene Maish&dhnchenbrust, serviert mit grinem Spargel (Gemise nach Saison),
cremiger Polenta und einer leichten Zitronen-Thymian-Sauce.

TOPFEN-FRUCHT-DESSERT
Leichter Topfen (Quark) im Glas, geschichtet mit Fruchtpuree (Frucht nach Saison),
garniert mit frischer Minze.

MENU 2

KLARE GEMUSEESSENZ MIT KRAUTERFRITTATEN
Eine kraftige, klare Briihe, serviert mit hausgemachten Krauterfritatten
(Pfannkuchenstreifen).

GEDAMPFTER LACHS AUF GEMUSEJULIENNE
Frischer Lachs auf einem Bett aus Karotten- und Zucchinistreifen,
dazu eine leichte Dillsauce und ein Hauch Wildreis.

PREISELBEER-TIRAMISU
Eine leichte Variante des italienischen Klassikers mit Mascarponecreme,
Loffelbiskuits und Preiselbeeren.



MENU 3

MARINIERTE ROTE BEETE MIT ZIEGENKASE
Dinne Scheiben marinierter Rote Beete, garniert mit mildem Ziegenfrischkase,
Pinienkernen und einem Hauch von Rucola.

KRAUTERRISOTTO MIT GEMUSECHIPS
Cremiges Risotto mit Tiroler Bergkréautern, dazu knackige Gemusechips aus
SUBkartoffeln und Rote Beete.

VANILLE-PANNA-COTTA MIT BEERENSPIEGEL
Leichte Panna Cotta aus echter Vanille, serviert mit einem fruchtigen Beerenspiegel.

MENU 4

TIROLER WILDKRAUTERSALAT MIT GEROSTETEN KERNEN
Frische Wildkrduter und Blattsalate aus der Region, serviert mit
marinierten Apfelscheiben, gerdsteten Kirbis- und Sonnenblumenkernen
sowie einem Himbeer-Balsamico-Dressing.

GEFULLTE PAPRIKA MIT GERSTE UND KRAUTERN
Gebackene Paprika, gefullt mit Gerste, frischem GemUse (Zucchini, Karotten)
und Tiroler Bergkrautern, dazu eine hausgemachte Tomatensauce und Mangold

CHIA-PUDDING MIT BEERENSPIEGEL
Cremiger Chia-Pudding aus Hafermilch, verfeinert mit Vanille,
serviert mit einem fruchtigen Beerenspiegel und frischen Minzblgttern.
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Vegetarisch / Vegan

MENU 1

FENCHELSALAT MIT ORANGENOL UND GEROSTETEN PINIENKERNEN
Frischer, aromatischer Fenchel trifft auf fein-fruchtiges Orangendl -
abgerundet mit knackigen Pinienkernen fur ein nussiges Finish.

ZUCCHINI-QUINOA LAIBCHEN
Saftige Zucchini-Quinoa Laibchen serviert mit StBkartoffeln und Sauerrahm.

SAUERRAHM-EIS MIT MOOSBEEREN UND FRISCHER MELISSE
Ein erfrischendes Sauerrahm-Eis trifft auf herb-siBe Moosbeeren und wird von
duftender Melisse begleitet - ein feiner Abschluss.

MENU 2

TATAR VON BROKKOLI UND APFEL MIT ROTE-BETE-DIP

UND ERBSENKRESSE

Ein frisches Spiel aus Cremigkeit und Fruchtigkeit: feines Brokkoli-Apfel-Tatar,
harmonisch ergédnzt durch einen samtigen Rote-Bete-Dip und zarte Erbsenkresse.

AUBERGINENROLLCHEN MIT RATATOUILLE, KARTOFFELRAGOUT
UND JUNGEM SPINAT

Geflllte Auberginenrélichen treffen auf aromatisches Ratatouille. Dazu ein
herzhaftes Kartoffelragout und zart gedlnsteter Spinat - mediterran inspiriert
und fein abgestimmt.

BARBARAS ZITRONEN-TARTE
Hausgemachte Tarte mit frischem Zitronenaroma - ein erfrischender und
eleganter Abschluss.



Vegetarisch / Vegan

MENU 3

STEIRISCHER HUMMUS MIT MELANZANI UND KORIANDER
Ein Hauch Orient trifft auf steirische Raffinesse: cremiger Hummus aus regionalen
Zutaten, begleitet von zart gerdsteter Melanzani und frischem Koriander.

GEBACKENER KNUSPER-KOHLRABI MIT ROTEN ESSIGLINSEN

UND FRITTIERTER PETERSILIE

Knusprig gebackener Kohlrabi bildet das Herzstlck dieses Gerichts - umgeben von
wirzig-sduerlichen Linsen und knuspriger Petersilie als aromatischer Akzent.

TOPFENCREME MIT MARILLE UND PISTAZIEN-CRUMBLE
Feine Topfencreme, fruchtige Marillen und ein knuspriger Pistazien-Crumble
vereinen sich zu einem sommerlich-leichten Dessert mit dsterreichischer Seele.

MENU 4

GEBRATENE KRAUTERSAITLINGE MIT STECKRUBENCREME

UND FRISCHEM SPINAT

Aromatische Krdutersaitlinge in der Pfanne gebraten, auf samtiger Steckriben-
creme serviert — vollendet mit frischem Spinat fur eine feine, grine Note.

PASTA «DE CECCO» MIT OFENTOMATEN-SUGO, MOZZARELLA

UND BASILIKUM

Al dente gekochte italienische Pasta, begleitet von einem langsam geschmorten
Sugo aus Ofentomaten. Zart schmelzender Mozzarella und frisches Basilikum
runden das Gericht klassisch-mediterran ab.

SUSSIGKEIT VON ZUCCHINI UND SCHOKOLADE
Eine Uberraschende Verbindung: cremige Zucchini trifft auf edle Schokolade -
raffiniert vereint in einem modernen Dessert zwischen Mousse und Ganache.



