WOCHENKARTE

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

CAFE
LUITPOLD Wochenkarte 2212.2025-3112.2025
MUNCHEN ab 12 Uhr
WEINEMPFEHLUNG WOCHENSUPPE
Primitivo Salento IGP, Cantine de Falco Sellerie-Suppe 95
Apulien — ltalien Ofen-Sellerie / Crotitons / Kresse
Dutt von siillen, dunklen Beeren, ausgewogen
und vollmundlig
o169 02 N3 075 39
LUNCH QUICKIE 259
Unser schnelles 3 Gang-Mittagsment, DINNER SPECIAL 52
gleichzeitig auf dem Luitpold Tablett serviert:
L , Maronen-Suppe
Suppe  oder kleiner Blattsalat Zimtschaum / Crumble
[Taglierini ,Fleisch” —_
Taglierini / Kalbsrahmgulasch Entenbrust rosa gebraten
Kartoffelknodel / Blaukraut / Jus
oder
. oder
Taglierini ,Vegetarisch”  (vegetarisch) .
Taglierini / Waldpilz-Sauce Rote-Beete-Risotto  (egetarisch)
Feldsalat / kandierte Walntisse
odler e
T icht
agesgene Spekulatius-Tiramisu
o Kakao / weie Schokospane
Buchteln
Vanillesauce
(Montag bis Freitag, nicht an Feiertagen, ab 12 Ubr bis 14:30 Uhr) (taglich ab 17:00)
TAGESGERICHTE
MONTAG 2212, Huhnerbrust gebraten
Spétzle / Rotkrautsalat / Preiselbeeren 209
DIENSTAG 2312, Garnelen gebraten
Kartoffelgratin / gelbe Paprika / Zwiebel-Sauce 209
MONTAG 29.12. Spinat-Kase-Knodel
Salatvariation / Bergkaseschaum 209
DIENSTAG 3012 Ofenkartoffel
Hahnchen gebraten / Brokkoli / Mais / Sauerrahm 209




LUITPOLD BISTRO

Croque Monsieur

Brioche / Bechamel / Comté / schwarzer Truffel 18
Flammkuchen
Tiroler Speck / Zwiebeln / Schnittlauch 13
Ziegenkase / Walnusse / Blattspinat / Granatapfel (vegetarisch) 15
Lachs / Zitrussl / Dill 155
Pinsa
Buffelmozzarella / San Marzano Tomate / Basilikum 14.5
Salami Milano / Chilli-Honig / Fior di Latte 16
Quiche des Tages
mit Salatbouget 14
Luitpold K&seauswahl
Griine Feige / Traube / Orange / Hausgebackenes Brot 22
DESSERT
Café Gourmand 99
Dreierlei aus der Patisserie / Espresso
Spekulatius-Tiramisu
Kakao / weie Schokospane 13
Bratapfel
Mandel / Zimt / Tonkabohne 9
2 Pralinen &1 Espresso 65
Macchiato / Doppio / Decaf / etc. gegen Aufpreis +1.8

MIESMUSCHEL ZEIT taglich 12-19 Ur

Eintunken und Genielen.

Fur 1Person: 1Portion Miesmuscheln +1CGlas (0,2 ) Muscadet
Fur 2 Personen: 2 Portionen Miesmuscheln + 1Flasche (0,75 |) Muscadet

wahlweise im klassischen Weilweinsud oder in einem aromatischen Tomatensud. Dazu reichen
wir ofenfrisches Krauterbaguette und unsere hausgemachte Sauce Rouille - perfekt zum

29
65

TEATIME -ETAGERE taglich 14-17 Ubr

Fingersandwiches

Eiersalat & Kresse / Raucherlachs & Sahnemeerrettich /

Frischkase & eingelegte Gurke / Roastbeef & Sauce Remoulade

Hausgemachte Scones

Clotted Cream / hausgemachte Erdbeermarmelade

Macarons / Tartelettes / Pralinen

genieBen Sie dazu ein Kannchen Eilles Tee lhrer Wahl oder ein Glas Champagner (+9)

299

SALON-ETAGERE taglich 16-21 Ubr

mediterranes Gemdise / Pesto / Rucola
Raucherlachs / Sahnemeerrettich

Roastbeef / Sauce Remoulade

Kasevariation / Walntsse / Taggiasca-Oliven
StiBes aus unserer Patisserie / Brotkorb

299
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