
Vorspeisen 

 Taproom Sushi  

4x Inside-Out / Gebeizte Schwoicher Forelle  
Salatgurke / Boskop Apfel / Pak Choi / Hausgemachte Sojasauce    

17,00


Rote Beete Consommé  
Gebackene Süßwasserfischbällchen / Eingelegte Rote Beete 

Amaranth / Kren / Dill-Öl  
16,00


Enten Gyoza 
Mangaliza Lardo / Rotkraut / Asia Vinaigrette  

16,00 


Susi’s Veggie Paprika  
Gefüllter Mini Paprika / Paprika-Tomaten-Sauce / Linsen / Kapern  

Purple Curry   
15,00


Hauptspeisen 

Ois vom Lamm  

Rosa gebratener Lammrücken / Gebackener Lammleberknödel  
Terrine von der Lammrippe / Ofen Kürbis / Zwetschken Jus  

 Pranzenhof Zwiebel  
38,00


Gefüllte Wachtel im Ganzen  
Dörrpflaumen-Knödel / Alles von der Karotte / Gepoppter Buchweizen  

Weißer Pfeffer-Thymian-Jus / Wild Preiselbeeren von der Christin  
35,00


Gebratenes Zanderfilet 
Erbsenpüree / Kartoffel-Blunzen-Rösti / Safran-Hollandaise  

Granny Smith / Rettich   
36,00


Vegetarische Miso Ramen  
Pranzenhof Soja-Ei / Austern-Seitlinge ( Tiroler Edelpilze )  

Jungzwiebel / Luvi Miso / Ma-Yu-Öl  
30,00  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Dessert 


Rituals… Oriental Essences 
Nuit D’azar    

Bergamotte-Eis / Schoko-Ingwer-Praline  
Tonkabohnen-Topfen-Espuma / Buddhas Hand-Buttermilch-Gel  

16,00


Valrhona Schoko Schnitte  
Pistazien-Eis / Pistazien-Haselnuss-Hippe / Sanddorn  

 Amaretto-Luft vom Kaufman Wolfgang    
16,00


Weiße Valrhona Schoko Terrine  
Popcorn-Eis / Physalis / Dill    

16,00


Walnuss Camembert von den Milchbuben  
Trüffel / Frischkäse / Honig     

16,00


„A Rippä Valrhona Schokolad“ 
Ivoire mit Erdnuss (Weiß 35%) / Equatoriale Lactée (Milchschoko 35%)  

Equatoriale Noire mit Piment D’Espelette (Zartbitter 55%) 
9,00


Wir verrechnen 3 Euro für Gedeck 
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Taproom-3-Gang-Menü


Rote Beete Consommé  
Gebackene Süßwasserfischbällchen / Eingelegte Rote Beete 

Amaranth / Kren / Dill-Öl 


*****


Gebratene Bio Entenbrust  
Petersilienwurzel { Püree / Ofengemüse } Petersilien-Grießnockerl 

Rotweinessig-Sellerie / Petersilien { Öl / Pulver } Enten-Jus 


*****


Rituals… Oriental Essences 
Nuit D’azar    

Bergamotte-Eis / Schoko-Ingwer-Praline  
Tonkabohnen-Topfen-Espuma / Buddhas Hand-Buttermilch-Gel   

48,00

mit Bierbegleitung 58,50


Taproom-5-Gang-Menü


Kulinarische Rundreise durch unsere Speisekarte  
gibt’s Mittags bis 13.:00 Uhr und Abends bis 20:00 Uhr. 


95,00

mit Bierbegleitung 112,50 
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