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APERITIF-EMPFEHLUNG APERITIF-EMPFEHLUNG

SEKT, BLANC BRUT SCHWARZWALD MARIE
Weingut SchloB Ortenberg 0.11 5.50 € Wild Gin, Johannisbeerlikdr, Wild Berry

mit Wild's Heidelbeerlikor 0.11 6.50 € 0.25] 7.50 €

UNSERE BROTAUSWAHL MIT LECKEREM AUFSTRICH

Salzbutter | Griebenschmalz | Frischkise | Avocado | Hummus
je Aufstrich 3.00 € | 3er Variation 7.50 €

SUPPEN

Rinderkraftbriihe | Flddle und MarkkldBchen 7.50 €
Karotten-Ingwer-Rahmsuppe 8.50 €
VORSPEISEN

Bunter Salatteller | klein/mittel > 750 €/9.50 €
Omas Kopfsalat | mit knackigen Radieschen 6.00 €
Achat Schnecken | 2 Dutzend | Krduterbutter | Toastbrot 11.50 €
Rindercarpaccio | Rucola | Grana Padano 15.00 €
Gambas nach Art der Provence | Baguette 16.00 €

Mittwoch und Donnerstag ist Ruhetag

Die Kreditkartenabrechnung erfolgt in der jeweiligen Landeswahrung der Kartenherkunft.



SPEISEKARTE

VEGETARISCH
Kadsespatzle | Rahm | Zwiebelschmelze

Risotto | Hokkaido Kiirbis | Pilze ,vegan mdglich”

SCHWEIN
Paniertes Schnitzel | Pommes frites
Schweinefilet Forsterin | Rahmsauce | Waldpilze | Speck | Spatzle

Cordon Bleu | Gemise | Pommes frites "2

RIND
Geschnetzelte Rinderleber | Balsamicojus | Bratkartoffeln
Rinderzunge | Madeirasauce | Waldpilze | breite Nudeln

Rinderfiletspitzen Stroganoff | Spatzle

KALB
Kalbshiiftsteak | Morchelrahmsauce | Spatzle

Geschmorte Kalbsbacken | Schmorgemiise | geschmelztes Kartoffelptree

Tafelspitz | Meerrettichsauce | Preiseloeeren | Dampfkartoffeln

FISCH
Bachsaiblingsfilet | Beurre blanc | Gemuse | breite Nudeln

Fischvariation | wilder Brokkoli | Safranrisotto

WEINEMPFEHLUNG ,,ZEITENWANDEL"

Souvignier Gris, trocken,
Waldulmer Winzergenossenschaft eG

Neu gezlichtete Rebsorte, die nur minimalen Pflanzenschutz bendtigt

und somit die Umwelt schont

0.11 4.40¢€ Wﬁf W‘”"’é
fruchliy

16.50 €
19.50 €

19.50 €
2450 €
25.00 €

22.00 €
23.50 €
26.00 €

27.00 €

27.50 €
23.50 €

28.50 €
29.50 €



STEAKwechen

08.03.24 - 26.03.24

Liebe Fleischliebhaber, beim Einkauf achten wir mit unserem Fleischlieferant gemeinsam auf die
Herkunft und Qualitadt des Fleisches. Das Gewicht bezieht sich auf das rohe Fleisch.

Verschiedene Garstufen beim Rind

blau | bleu - 38°C englisch | medium rare - 54°C halbrosa | medium well - 62°C
blutig | rare - 48°C rosa | medium - 58°C durch | well done - 74°C

PutenspieB | Deutschland ca. 2009 | 16.50 €
Holzfillersteak Schwein | Deutschland ca.220qg | 18.00 €
Onglet (Nierenzapfen vom Rind (Fiir Kenner) | Frankreich ca. 2209 | 20.00 €
Kalbskotelett | Deutschland ca. 280q | 25.50 €
Simmentaler Rumpsteak | Deutschland ca. 2209 | 25.50 €
Rinderfilet | Argentinien ca. 2009 | 29.50 €

Chateaubriand | auf der Platte serviert | ab 2 Personen

Doppeltes Rinderfilet | Sauce Bernaise | Gemuse | Spatzle | Kartoffelgratin pro Person 36.00 €

SAUCEN | DIPS: GEMUSE:

Krauterbutter 1.50 € Gemiise 500 €

Chimichurri 1.50 € Waldpilze 5.00 €

Schmorzwiebeln 1.50 € Schmorgemiise 5.00 €

Kalbsjus 1.50 € Speckbohnen 500 €

Pfefferrahmsauce 250€

Sauce Aioli 1.50 € BEILAGEN:

Sauce Bearnaise 250 € Spitzle 400 €
Bratkartoffeln 400 €
Pommes frites 400 €
Parmesan Pommes 400 €
Rosmarin-Drillingkartoffel 400 €

ALLERGENE: Unsere separate Allergikerkarte gibt Ihnen tiber die in den Speisen enthaltenen Zusatzstoffe Auskunft.

ZUSATZSTOFFE: 1. Nitrit Pokelsalz 2. Phosphat 3. Farbstoff 4. Konservierungsstoff 5. Antioxidationsmittel
6. Geschwefelt 7. Geschwérzt 8. Gewachst 9. SiBungsmittel 10. E-Nummer



