
H A U P T G A N G
G e b r a t e n e r  L o u p  d e  M e r 	 4 4
mit Fregola Sarda,  Saubohnen und Champagner-Beurre-blanc

C o r d o n  b l e u  v o m  K a l b s r ü c k e n 	 3 2
mit eingelegten Cranberrys und Rahmgurkensalat

R o s a  g e b r a t e n e r  R o s t b r a t e n  ( 2 2 0  g r . ) 	 3 4
mit geschabten Spätzle,  Zwiebeljus und Beilagensalat

R o s a  g e b r a t e n e s  R i n d e r f i l e t  ( 2 5 0  g r . )  /  L a d i e s  c u t  ( 1 8 0  g r . ) 	 4 6  /  4 2
mit Gänseleber,  Kartoffelpüree,  glasierten Perlzwiebeln und Trüffel jus

G e s c h m o r t e  K a l b s b ä c k l e 	 3 4
mit Bramata,  gegri l l tem Lauch und Kräuterseit l ingen

G l a s i e r t e  A u b e r g i n e n - R a v i o l i 	 2 4
mit jungem Spinat ,  Kräuterseit l ingen und Safranschaum

C r e m i g e  M a f a l d i n e 	 2 8
mit jungem Spinat ,  gebratenen Garnelen,  Trüffelbutter und gehobeltem Parmesan

F ü r  z w e i  P e r s o n e n  >  a m  T i s c h  t r a n c h i e r t

R o s a  g e b r a t e n e s  K a l b s k o t e l e t t  ( 6 0 0  g r . ) 	 4 8
mit Fregola Sarda und Trüffel jus /  Ca 45 min.  Zubereitungszeit 	 pro Person

R o s a  g e b r a t e n e s  T o m a h a w k  ( 1 . 1 5 0  g r . ) 	  
v o m  I r i s c h e n  J o h n  S t o n e  B l a c k  A n g u s  R i n d 	 8 6
mit Caesar Salad,  Kräuterbutter und Pommes fr i tes  /  Ca 45 min.  Zubereitungszeit 	 pro Person

Übersicht zu Allergenen und Zusatzstoffen erhalten Sie gerne auf Nachfrage bei  unserem Servicepersonal .



S A L A T E
B a b y - L e a f - S a l a t 	 1 4
mit gerösteten Sonnenblumenkernen, Brunnenkresse-Emulsion  

mit Balsamico-Vinaigrette

Wahlweise veredelt  mit :

Karamell isierter Ziegenfrischkäse (2 Stück)	 6

Gepickelter Hokkaido-Kürbis	 4	

Glasierte vegetarische Gyoza (4 Stück)	 6

Gebeizter Färöer Lachs                                       	 7

Gebratene Garnelen (4 Stück)	 12

Gebratene halbe Imperial-Wachtel 	 7

C a e s a r  S a l a d 	 1 5
mit gehobeltem Parmesan, Croûtons und feinem Schnittlauchöl

S u p p e n
M a r o n e n s c h a u m s u p p e 	 1 1
mit Kracherle

S t e i n c h a m p i g n o n - S c h a u m s u p p e 	 1 1
mit feinem Schnitt lauchöl

U N S E R E  E V E N T S

V o r s p e i s e n
T a t a r  v o n  d e r  A v o c a d o 	 1 6 	
mit Schmortomaten,  Poveraden und Pesto-Vinaigrette

S a n f t  g e b e i z t e r  F ä r ö e r  L a c h s 	 2 6
mit kleinem Gemüse,  Bergamotte und Dashi

M a r i n i e r t e r  B l a u f l o s s e n - T h u n f i s c h 	 2 8
mit wildem Brokkoli ,  gepufftem Amaranth und Lauchsud

V i t e l l o  T o n n a t o 	 2 4
mit Kapern,  Wildkräutern und Brotchips

T a t a r  v o m  R i n d e r f i l e t 	 2 5
mit Eigelbcrème, gehobelter Gänseleber  

und Pinienkern-Vinaigrette

D e s s e r t s
A f f o g a t o 	 6
Espresso mit  Vanil le-Rahmeis und karamell is ierten 

Pinienkernen

C r è m e  b r û l é e 	 1 2
mit Mari l len-Kompott  und Vanil le-Rahmeis

T a r t e l e t t e 	 1 4
mit Cheesecake-Crème, Heidelbeerjus und Pekannuss

Z a r t b i t t e r - S c h o k o l a d e n f o n d a n t 	 1 4
mit eingelegten Sauerkirschen,  Butterstreuseln  

und Basil ikum

https://riva-pforzheim.com/events/

