Darum geht’s
bei uns.

FUr unsere authentische Kulinarik legen wir
besonderen Wert auf das optimale Zusammenspiel
zwischen Erzeuger/innen, Mitarbeiter/innen und
Gasten. Denn erst die Symbiose aus allen dreien
ist es, die uns unvergessliche Erlebnisse in der
Castronomie bereitet.

Dabei ist es unser Anspruch einen direkten Draht
zu unserem regionalen Erzeuger/innen zu haben
und die Kulinarik in Abhangigkeit ihrer
Saisonalitat stetig wechseln zu lassen. Das
Kochen verstehen wir als unser Handwerk. Wir
arbeiten ohne GCeschmacksverstarker. Frische,
Kreativitat und Leichtigkeit fihren dabei die
Hande unserer Kichencrew. Auch im Bereich der
Cetranke ist es unser Anspruch Selbst- und
Handgemachtes anbieten zu konnen.

FUr unser Team bieten wir die Moglichkeit einer
zukunftssichernden Betriebsrente an. Dariber
hinaus beteiligen wir uns an den Transport- und
Energiekosten. In Kombination mit einer fairen
Entlohnung entsteht eine ordentliche und sichere
Anstellung. Digitale Losungen zahlen fir uns
ebenso zum Arbeitsstandard wie menschliche und
freie Fihrung. Im Kontakt mit unseren Gasten
pflegen wir ein herzliches ,Per Du".

Wir sind davon uberzeugt, dass Ihr liebe

Gaste bei uns nicht nur hochwertige Kulinarik
erleben, sondern auch ein stimmungsvolles
Ambiente antreffen werdet, dass Euer Besuch zu
einem besonderen Erlebnis wird.

Ihr sollt euch wie Zuhause fiihlen ..

L’'chaim
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Events im Dezember

So, 01.12.2024 16:30-18:00 Uhr
Yoga im Werftsaal mit Melanie Hutter

So, 08.12.2024 16:30-18:00 Uhr
Yoga im Werftsaal mit Steffi Schneider

So, 15.12.2024 10:00-11:30 Uhr
Yoga im Werftsaal mit Melanie Hutter

So, 15.12.2024 13:00-17:00 Uhr
Weihnachtsbhackerei fir Kinder

So, 22.12.2024 16:30-18:00 Uhr
Yoga im Werftsaal mit Melanie Hutter

NEWS

e Nach unserem weissen Traubensaft gibt es
jetzt auch unseren weissen Glihwein
punktlich zum Start des Winterwonderlands

e In unserem Winterwonderland konnt ihr
auch die Eisstockbahn mieten um mit
Familie, Freunden oder Team einen
geselligen Abend zu verbringen

#werfthuben
#werftleam

#werfltl919
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Bewusst
gekocht.
Bewusst
erlebt.
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- E!i;r -

Saladbowl 14€

Blattsalat | Rohkost | Quinoa | Pilze | Sprossen |
Kerne |Exotisches Dressing

UNSERe Festtagssuppe 16€
Consommé | Aubracfleisch | GCemise | Maggikraut |
Zwiebel | Kartoffel | Handgeschabte Spatzle

Maronensuppe 21€
Maronen | Sahne | Kartoffelchip

Hahnchenlebermousse 19€
Schwarze Nisse | weisser Traubensaft | Feldsalat

HS

Kirbispasta 19€
Fusilli | Feta | Kirbiskerne | Gemisestroh

Fisch aus dem See (Wildfang) 35€
Spitzkohl | Schupfnudeln | Safran-Sauce

Miso Schweinebauch 28€
Mais Pudding | Bohnenbiindchen | Kartoffelgratin

Abdate , Aubrac-Rind Hackfleischkiichle” 28€

Karotten | Erbsen | Kartoffel | Bratenjus

Hahnchen ,Cog au Vvin" 33€

Wurzelgemiuse | Wildreis

Cemuseacker 4.0 21€
Stsskartoffel | Gemiise | Orangen-Fenchel-Sauce

Wildragout vom Werftbub Julius 33€

Rosenkohl | Pilze | Handg. Spatzle | Preiselbeerenbirne

NS

Dessertvariation 13€
Herzblut | Leidenschaft | Liebe

Klrbistiramisu 16€
Mascarpone | Bisquit | Kirbisespresso

Omi’'s Apfelkichle 14€
Blatterteig | Quark | Apfel | hausgemachtes Eis

UNSER Wintermenu

Fischterrine
Cepickelte Beeten | Senfsaat | Sauce-Cumberland | Kimmel
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Pilzrahmsippchen
Triffel | schwarzer Knoblauch Speckchip

Geschmortes vom Aubrac
Cemiise | Kartoffelgratin | Zartbitterschokolade

[VVIRY)

Bratapfel

Zwetschgenragout | Vanilleeis

4-Cang Menl | 78.00€
3-Gang Menl | 69.00€

Aperitif Empfehlung

Golden Hour
0.21 - 8.70 €

Wein Empfehlung

Sauvignon Blanc - Emil Bauer & Sohne
0.751 - 35.50 €

Cabernet Sauvignon Rose - Leeb
0.751 - 36.00 €

Roter Milan - Weingut Claul
0.751 - 37.00 €

Alle Weine sind auch glasweise erhaltlich

Digestif Empfehlung

Apfel-Zimt Brand
2cl - 4.50 €



