WOCHENKARTE

CAFE

LUITPOLD Wochenkarte 25.03. -31.03.2024.

MONCHEN ab 12:00 Uhr
WEINEMPFEHLUNG Mt aaeSincis
Mischsatz vom alten Weingarten QW, WOCHENSUPPE WOCHENCERICHT
Weingut Norbert Bauer, Niederésterreich Erbsensuope 10 +6€
Harmonischer Mischsatz aus WeiBburgunder, Grauburgunder, Meerrettich / Minze k|eTr:tevY|'i:|:sesij:pe

Chardonnay und Traminer, kraftvoll mit saftigem Schmelz SAiSalstiielfan

Ol 64 021105 0,751 31 und Espresso

oder Macaron

Flammkuchen

- Birne / Ziegenkise / Walntisse / Honig (vegetarisch) 14
- Tiroler Speck / Zwiebeln / Schnittlauch 13
- Lachs gerauchert / Dill / Zitronenal 14
- Hokkaido Kurbis / Parmesan / Rucola (vegetarisch) 13
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% OSTERMENU 25MARZ 7. APRIL 2024*

Spargelsalat Veggie: Spargelsalat

gebeiztes Eigelb / Brunnenkresse / Crodtons gebeiztes Eigelb / Brunnenkresse / Crottons

Risotto ,Acquerello” Risotto ,Aquerello”

Barlauch / Wildfang Garnele / Spitzpaprika Barlauch / Tegernseer Topfen / Spitzpaprika

Riicken und Ragout vom Lamm Frihlingslauch und konfierte Bundmohren

Dicke Bohnen / Zitronen-Thymianjus junger Blattspinat / Sonnenblumenkerne

Mille Feuille von Erdbeer und Rhabarber Mille Feuille von Erdbeer und Rhabarber

Buttermilch Buttermilch

/5 Euro pro Person 62 Euro pro Person

*Taglich von 12 -14 Uhr 117 - 20 Uhr - auBer Sonntag und Montag abends

MONTAG  Kartoffelgnocchi 19
Geschmorte Paprika / Feta

DIENSTAG  Piccata Milanese vom Maishahnchen 19
Rosmarinkartoffeln / Tomatensauce

MITTWOCH  Krauterbulgur 19
Gebratener griiner Spargel / Austernpilze

DONERSTAG Tafelspitz (Minchens ,Bester”, sagen unsere Géste) 19
Wurzelgemtise / Petersilienkartoffeln / Meerrettich

FREITAG  Forelle Miillerin Art 19
Salzkartoffeln / Spinat

Dessert

Caté Gourmand 9

StiBes aus der Patisserie / Eiscreme aus eigener Herstellung / Espresso

Parfait von karamellisierten Haselniissen 10

Rosmarin-Birnenkompott / Vanillesauce

Tonkabohnen Panna Cotta 10

Eingelegte Rhababer / Erdbeersorbet

1.04.2024 19 UHR SALON GASTROSOPHIQUE ITALIENISCHE GENUSSWELTEN
Eine kulinarische und vinophile Rundreise durch ltalien. Entdecken Sie die genussvollsten Seiten von Norditalien bis Siiditalien.
Mit Kichendirektor Michael Huisken (Kiichendirektor Catfe Luitpold) und Tom Engelhardt (Munich School of Wine).

Weitere Info tiber www.cate-luitpold.de

Fur Fragen zu Zusatzstoffen, Allergenen und Inhaltsstoffen wenden Sie sich gerne an unser Servicepersonal.



