OFFENE WEINE 0,25 |

Muscadet Sevre et Maine Domaine Le Haut Bourg, 2020
6,50

Grauer Burgunder, Weingut Theobald Pfaffmann, Nussdorf, 2019
7,00

Rosé, Weingut Plag, Kirnbach, 2019
6,50

Sankt Laurent, Weingut Theobald Pfatfmann, Nussdorf, 2017
7,50

Capella Marrenon, Ventoux, 2018
7,80



APERITIF

Crémant d’Alsace, Gustave Lorentz
o,11 7,50

Champagner, Blanc de Blancs, Henri Mandois,
o,11 16

Alkoholfreier Apfel-Sekt
5

Portwein, Quinta de Baldias
5

Pastis
5

Picon Amer Biere
(Pils mit Bitter aus Orangen, Enzian & Chinarindenbaum)
4,50

Campari-Grapefruit-Cocktail
5,50



Fragen Sie nach unserem Uberraschungs-Menii in 5 Gingen.
68 pro Person (ala 2 Personen)

VORSPEISEN

Elsasser Lowenzahnsalat, Bio-Spiegelei
9

Wachtelbrust, Blatt- und Rohkostsalat
9

Tafelspitzstlze, Spargelsalat
14

Jakobsmuscheln, Blutwurst, Blatt- und Rohkostsalat
16

Barlauchcremestpple
7

Spargelcremestpple
7



FLEISCH

Kaninchenkeule, milde Knoblauchsof3e, Spatzle, Marktgemtise
24

Geschmorte Lammbhaxe, Ratatouille, Kartoffelgratin
24

Kalbsbackle, Lauchzwiebel-Tomaten-Confit, geschabte Spitzle, Marktgemiise
25

Roastbeef, Sauce Bernaise, Kartoffelgratin, Marktgemuse
30

Kalbsnieren, Senfsof3e, geschabte Spatzle, Marktgemiise
24

Kalbsfilet, grin-weilles Spargel-Ragout, Kartoffelgratin
35



VEGETARISCH

Salatteller
Griin-weilles Spargel-Ragout, Nudeln
20

FISCH

Wolfsbarschfilet, Ratatouille, Nudeln
30

Schottischer Wildlachs, griin-wei3es Spargel-Ragout, Nudeln
27



DESSERT

Dessert-Variation in Schilchen:
Himbber-Joghurt-Pannacotta, Creme Caramel mit Caramelsof3e,
Limetten-Sorbet mit Rhabatrber, Mousse au chocolat schwarz-weil3,
Vanilleeis, Eierlikor, Kokos-Bayerischcreme

12

Schilchen als Einzelbestellung
2,50

Kleine Flockentorte auf Erdbeerstipple
8

Mousse au chocolat, Vanillesof3e, frische Beeren, Zitronentarte
8

Sorbet-Variation, Friichte
9

Rhabarber-Tarte, Vanilleeis
8

Créme brulée, Vanille-Himbeer-Rhabarber

9

ANDERUNGEN VORBEHALTEN.



