Allergenkarte

Re staurant

Opera



VORSPEISE

Joghurt, Pfifferlinge, Limette
Espuma von griechischem Joghurt, mit Pfifferlingen, Limettenfilets,
Fetakase, Oliven, Minze, Kresse, Eigelbcreme
und Piment de Espelle
A CG

Matjes, Apfel, Gurke
Matjesfilets mit Apfelschmand, Rostzwiebel, Schnittlauch,
Gurkengel und Salatspitzen
A;D;G

Roastbeef, Focaccia, Paprika
Gebeiztes Roastbeef mit Antipasti-Focaccia-Salat,
Oliven, Pesto und Paprikasorbet
AGJ

SUPPE

Melone, Paprika
Gazpacho von Wassermelone und Spitzpaprika

Tomate, Quark
Essenz von der Strauchtomate
mit Quarknocken und Tomatenwdrfel
AC,G;



OPERA’S KLASSIKER

Vitaminbombe
Erfrischende Blattsalate mit Hausdressing,
Schnittlauchschmand und Knoblauch-Cro(tons
AL G

wahlweise mit gebratenen

Waldpilzen
Al G

Rinderfiletspitzen
AlJ; G

Gambas (3 Stlick)
A;B I3 J; G

Rind, Parmesan, Kaper
Feine Scheiben vom Fassona Piemontese Rind
mit Parmesan, Rucola und eingelegten Kapern
A G

Steak-Tatar vom Fassona Piemontese Rind
wahlweise mit Pommes Frites oder Toast
cJ

Wiener Schnitzel vom Milchkalb
mit Preiselbeeren und kleinem Salat
wahlweise mit
Bratkartoffeln oder Kartoffelsalat
2;3;,11;A;C;G;1; J;L; 0



PASTA /| VEGETARISCH / VEGAN

Spinat, Ricotta, Pfifferlinge
Mit Spinat und Riccota gefillte Schlutzkrapfen in gebraunter Schnittlauchbutter,
mit gebratenen Pfifferlingen und Parmesan
A;CG

Zucchini, Tomate, Rucola
Gebratene Zucchini-Fritter mit Tomaten-Oliven-Sugo,
konfierten Kirschtomaten und Rucola Salat
A;C, G

Strozzapreti, Triffel, Brokkoli
Strozzapreti in Triiffel-Rahm
mit Brokkolirdschen, Cherrytomaten
und frisch gehobeltem Sommertriffel
AG



HAUPTGANG

Tuna, Sesam, Kokos
Thunfischfilet im Sesammantel (rare gebraten)
mit Gemuse und Reisnudeln aus dem Wok,
Kokosschaum, Sojaperlen und eingelegtem Ingwer
1;3,A,D,F,G

Kabeljau, Spargel, Pfifferlinge
Gebratenes Kabeljaufilet mit Perlcouscous,
grunem Spargel und Pfifferlingen
A,D,G

Seeteufel, Schweinebauch, Bohne
Gebratenes Seeteufelfilet und karamellisierter Schweinebauch
mit weiler Bohnencreme, suf} sauer eingelegten Zwiebeln
und Balsamico-Jus
5,D,G,J,0

Kalb, Karotte, Kartoffel
Sous Vide gegarte Kalbshaxe mit Karottencreme,
glasierten Vanillemoéhren und Kartoffelkrapfen
A C GO

Rinderfilet Down Under
200g Rinderfilet vom Black Angus Rind
mit Café de Paris Butter, PfefferrahmsoRe,
buntem Gemuse und Pommes Frites
3;G;0



DESSERT

Erdbeere, Johannisbeere, Zitrone
Erdbeermousse
mit Johannisbeerragout, Hafercrunch und Zitronensorbet
1,A, 0O

Earl Grey, Joghurt, Rooi Bos
Earl Grey Financier
mit Joghurt Ganache, Muscovado Hippe
und Rooi Bos Orageneis
11,C,G,H

Vanille, Aprikose, Mango
Gebrannte Vanillecreme
mit Aprikosenragout und Mangosorbet
A CG

Auswahl von Kasesorten des Maitre Affineur Waltmann
mit blauen Trauben, Staudensellerie, Walnussen,
Grissini und Feigensenf

AE;G; J; 0



Liste der deklarationspflichtigen Allergene und Zusatzstoffe

Deklarationspflichtige Zusatzstoffe

1 mit Farbstoff

2 mit Konservierungsstoff

3 mit Antioxidationsmittel

4 mit Geschmacksverstarker
5 geschwefelt

6 geschwarzt

7 mit Phosphat

8 mit Milcheiweil® (bei Fleischerzeugnissen)
9 koffeinhaltig

10 chininhaltig

11 mit SURungsmittel

12 gewachst

Deklarationspflichtige Allergene

A Glutenhaltiges Getreide

B Krebstiere und daraus gewonnene Erzeugnisse

C Eier und daraus gewonnene Erzeugnisse

D Fische und daraus gewonnene Erzeugnisse

E Erdnisse und daraus gewonnene Erzeugnisse

F Soja(bohnen) und daraus gewonnene Erzeugnisse
G Milch und daraus gewonnene Erzeugnisse

H Schalenfriichte

| Sellerie und daraus gewonnene Erzeugnisse

J Senf und daraus gewonnene Erzeugnisse

K Sesamsamen und daraus gewonnene Erzeugnisse
L Schwefeldioxid

M Lupinen und daraus gewonnene Erzeugnisse

N Weichtiere und daraus gewonnene Erzeugnisse

O Sulphite



