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APERTTIFEMPFEHLUNG

Thallers Hugo
Isabellafrizzante | Soda | Hollundersirup | Minze | Zitrone

Gratzer Natur Bier
Johann | Hermann | Diana | Adelheid | Ludwig

Muskatellersekt, Harkamp
Isabellafrizzante, Soll

Vickis Passion
Golles Gin | Soda | Passionsfrucht

Hausgemachte Limo

LUTS" WEINEMPFERLUNG

Griner Veltliner, Schénberger

WEISSWEINE

Gruner Veltliner ,,Ried Rosengarten®, V. Fischer
Roter Muskateller, V. Fischer

WeiRburgunder, Tement

Gelber Muskateller, V. Fischer

Sauvignon Blanc, Adam-Lieleg

Riesling, V. Fischer

Grauburgunder Ried Gola, Wohlmuth

ROTWEINE

Zweigelt ,,Setzen®, V. Fischer
Blaufrankisch, Kerschbaum
Cabernet Sauvignon, Scheiblhofer
Merlot, Wachter

Donum, Wachter

/

ROSE

Roza, Ploder-Rosenberg
Rosé Zweigelt, Briindlmayer

SUSSWEIN

Tokaji Aszu, Vinum Regum Rez Vinorum
Spdtlese Cuvée weil3, Kracher
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WINTERAROMEN A LA LUTS

Der Sellerie
Cremesuppe | Grammelstrudel

Weinempfehlung: Cara, Ploder Rosenberg

Das Bauern-Ei
Spinat | Parmesan | Perigord-Triiffel
Weinempfehlung: Chardonnay, Olivier Leflaive

Das Kalbsbries
Spinat | Sellerie | Kerbel | Ganselebersauce

Weinempfehlung: Puszta Libre, Claus Preisinger

Linguine & Triiffel
Linguine | Perigord-Triiffel | Parmesan

Weinempfehlung: Chardonnay, Olivier Leflaive

Das LandhendlI
Brust | Topinambur | Perigord-Triiffel

Weinempfehlung: Pinot Noir, Herrenhof Lamprecht

Der Almox
Filet | Kerbelknolle | Shiitake-Pilze | Linguine

Weinempfehlung: Blaufrdnkisch, Schénberger

Der Topfen
Salzmiirbteig | Orange
Weinempfehlung: Tokaji Aszu

MENU

mit Perigord-Truffel +

mit Gdnseleber +
mit Perigord-Triiffel +

als Vorspeise
als Hauptspeise

mit Gdnseleber +
mit Perigord-Triffel +

1/16 |

Freitag und Samstag 12.00 Uhr - 14.00 Uhr und 17.00 Uhr - 19.00 Uhr
Sonntag 12.00 Uhr - 14.00 Uhr

MENU IN & GANGEN: € 47,00
MENU IN 5 GANGEN: € 57,00
OHNE WEINBEGLETTUNG

DER ALMOX IST NUR A LA CARTE
ODER IM MENU GEGEN EINEN AUFPRELS
VON € 10,00 ERHALTLICH
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VORSPEISEN

Vom Almox
Carpaccio mit Parmesan, Krautern und Gélles Apfelbalsamessig,
serviert mit hausgemachtem Toastbrot und Butter A<

Das Bauern-Ei
mit Sauschadl, Grammeln und Sellerie <

,Kulmers“ Raucherforelle
mit Rahmgurkensalat und hausgemachtem ToastbrotA*“™
als Hauptspeise
Der Schafkdse
im Speckmantel gebraten mit saisonalen Salaten
und Golles Apfelbalsamessig ©

als Hauptspeise

Die Gadnseleber
gebraten mit Quitte, Muscovado Zucker und Schafjoghurt #¢

SUPPEN

Tagessuppe "t

Rindssuppe
mit Frittaten, Leberknddel oder Fleischstrudel A<t

Rindssuppe mit Bluttommerl und Wurzelgemiise A<t
Knoblauchcremesuppe mit Brotkrusteln A<

Weizer Selchkase
Rindssuppe mit Pressknddel und Schnittlauch A<
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BODENSTANDIG

Beuschelsuppe nach Omas Rezept A% grofd
klein

Beuschel vom Weizer Berglamm
mit gebackenen Kapern und gebratenem Brioche At

Gebackene Schweinsleber
mit Preiselbeeren und Erdapfel-Blattsalat A<¢

Blunz‘n
gebacken mit Kartoffel-Endiviensalat A<

SALATGERLCHTE

Steirischer Fischsalat
Gebackener StiRwasserfisch an Salatmix
mit Kerndl und Kirbiskernen A<

Steirischer Backhendlsalat
Blattsalat mit gebackenen Hendlstreifen und Kerndl A<M
mit gemischtem Salat

Fitnesssalat
Salatteller mit gebratenen, steirischen Hendlstreifen
und Joghurt- oder Kernéldressing “™

Vitalsalat
Blattsalat mit hausgemachten Erddpfel-Schafkdsetascherl,
Basilikum und Parmesandressing A<
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HAUPTSPELSEN von uu

Beef Tartare ,,gehackt*

mit Zwiebel, Olivendl, Butter und hausgemachtem Toastbrot A" 2008
160 g
100 g

Die Beiried ,,Entrecote‘
gebraten mit Rotwein-Schalottensauce, Pilzen und Erdadpfelblattl’n 4« 220 g

Der Lungenbraten ,,Filet*
gebratenes Filet mit Rotwein-Schalottensauce und Rosmaringnocchi A<+

oder

im Speck gebraten mit Erdapfel-Pilzgrostl und Thymianglace <«
2208
160 ¢

HAUPTSPELSEN rusis

Die Landhendlbrust
im Vulcanomantel gebraten mit Pilz-Risotto und Junglauch <t

Das Premium-Schwein
gebratenes Filet mit Spatzle und Postsauce (Paprika, Speck und Pilzen) A&%t

Das Wiener Schnitzel ,,in Butterschmalz gebacken*
vom Kalb dazu Preiselbeeren #<¢
mit Beilage nach Wahl (Petersilienkartoffeln, Pommes od. Reis) +

Das Schnitzel vom Premium-Schweinskarree
gebacken oder natur A¢¢
mit Beilage nach Wahl (Petersilienkartoffeln, Pommes od. Reis) +

Das Steirische Cordon bleu
in der Kirbiskernkruste gebacken dazu Preiselbeeren”<¢
mit Beilage nach Wahl (Petersilienkartoffeln, Pommes od. Reis) +
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Die Bachforelle vom Schrécker
gebratenes Filet mit Knoblauchbutter und Krauter-Risotto >¢
gebratenes Filet mit Knoblauchbutter und Petersilienerdapfel ¢

kleine Portionen abzgl.

Kartoffelnockerl

HA U PTSPHS[N VEGETARISCH

mit gebratenem Lauch, Mangold und Schafkase#<¢

Schwammerl-Risotto

mit Parmesan und Knoblauch ¢+

Spaghetti

mit Olivendl und Knoblauch #%¢

Grillkdse von den Weizer Schafbauern

mit Grillgemise und Knoblauch-Krauterdip ¢

Salat vom Buffet "M

Salat aus der Kiiche "M

SALATE

Kulinarium

STEIERMARK
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DESSERT

Dessert-Variation a la Luis A#©%&H0
in zwei Gangen

aufgeschlagene Panna Cotta ©
Variation von der Zotter Schokolade #<¢

Strudel der Saison nach Empfehlung #<¢
mit Vanillesauce

Gerlhrtes Zitronensorbet mit Prosecco?®
warmer Schoko-Nusskuchen mit Schlag und Schokosauce <"

2 Stiick Palatschinken mit Marmelade nach Wahl A&¢
(Preiselbeer, Marille oder Erdbeere)

Geeiste Schokoladentorte %"
Kaiserschmarr‘n

mit hausgemachtem Kompott oder Preiselbeeren*“¢
ab 2 Personen

12,90

8,90
12,90

5,50
7,50

7,90

7,90

6,00

8,90

12,00

Weitere hav%gmaohfc Torten vnd Kostlichkeiten finden Sie in vnserer Vitrine -

Exckreationen in vnserer Eigkarte.



ALLERGENE AUT EINEN BLICK

glutenhaltiges

Roggen, Weizen, Hafer, Gerste, Dinkel, Emmer, Einkorn, Kamut-

Getreide oder Hybridstamme und daraus gewonnene Erzeugnisse wie
Starke, Mehl, GrieR3, Polenta und Weizenkeimal

Krebstiere alle Arten von Krebstieren und daraus gewonnene Erzeugnisse

Ei alle Arten von Nutzgefliigeleiern und daraus gewonnene Er-
zeugnisse

Fisch alle Fischsorten und daraus gewonnene Erzeugnisse wie Fisch-
gelatine, Kaviar oder Fischsauce

Erdnuss alle Erdnusssorten und daraus gewonnene Erzeugnisse

Soja alle Sorten von Sojabohnen und daraus gewonnene Erzeug-
nisse wie weiler und schwarzer Sesam, Sesamdl, Sesampasten,
Sesambutter, Sesammehl und Sesamsalz

Milch alle Arten von Nutztiermilch wie z.B. Kuhmilch sowie auch Milch

von Ziege, Schaf, Biiffel und Pferd und daraus gewonnene Er-
zeugnisse

Schalenfriichte

Mandeln, Haselnlisse, Walnisse, Kaschunlisse, Pecanniisse,
Paraniisse, Pistazien, Macadamia- oder Queenslandniisse, sowie
daraus gewonnene Erzeugnisse wie Nusséle und gerdstete
Nusse

Sellerie alle Selleriesorten und daraus gewonnene Erzeugnisse wie Sel-
leriepulver oder Selleriesalz

Senf alle Senfsorten und daraus gewonnene Erzeugnisse wie Senf-
pulver, scharfer oder siier Senf und Senfdl

Sesam alle Sesamsorten und daraus gewonnene Erzeugnisse wie Se-
samol, Sesambutter und Sesammehl

Sulfite Schwefeldioxid und Sulfite in Konzentration von mehr als 10
mg/kg oder mg/l als insgesamt vorhandenes SO2, die damit ge-
schwefelten Erzeugnisse wie Wein und Essig

Lupinen alle Lupinensorten und daraus gewonnene Erzeugnisse wie
Lupinenmehl und Lipinsenkonzentrat

Weichtiere alle Arten von Weichtieren wie z.B. Muscheln, Austern Schne-

cken und daraus gewonnene Erzeugnisse




