OFFENE WEINE

WEISS
Weingut Dominik Zorn, Kraichtal

2025 Auxerrois

Weingut Theobald Pfaffmann, Nussdorf
2024 Grauer Burgunder

Thomas Hagenbucher, Sulzfeld
2023 Weillburgunder

Domaine Baumann-Zirgel, Mittelwihr
2023 Ozmose, Riesling, Gewurztraminer, Pinot Gris

ROSE
Weingut Plag, Kirnbach,

2025 Rosé, Lemberger, Pinot Noir

Domaines Bunan, LL.a Cadiére d’Azur
2024 Belonve Rosé, Cinsault, Cabernet Sauvignon, Ugni

ROT

Lembergerland Kellerei, Vaihingen an der Enz
2023 Meisterwerk, Lemberger

Weingut Theobald Pfaffmann, Nussdorf
2023 Sankt Laurent

Capella Marrenon, La Tour d*Aigues
2023 Ventonx, Syrah, Grenache

€

0,11/0,251

5,00/ 8,00

5,00/ 8,50

5,00/ 8,00

5,00/ 8,50

5,00/ 8,00

5,00/ 8,00

5,00/ 9,00

5,00/ 8,50

5,00/ 9,50



APERITIF

Crémant d’Alsace, Gustave Lorentz
o,11 850

Rieslingsekt, Weingut Pfaffmann
mit Holunderblite

0,11 7,00

Champagner, Blanc de Blancs, Henri Mandois
O,11 18,00

Alkoholfreier Apfel-Sekt
5,50

Portwein ,,Quinta de Baldias*
6,50

Pastis
6,50

Picon Amer Biere (Pils mit Bitter aus Orangen, Enzian & Chinarindenbaum)
6,00

Campari-Grapefruit-Cocktail
7,50



Fragen Sie nach unserem Uberraschungs-Menii
5 erlesene Ginge ab 2 Personen 80,00 pro Person

VORSPEISEN

Bunter Blatt- und Rohkostsalat
8,00

Jakobsmuscheln an Blatt- und Rohkostsalat
18,00

Pfifferlingsnudeln an buntem Blatt- und Rohkostsalat
16,00

Bretonische Austern
Stiick 4,00

Zanderpastete auf Rohkost und Blattsalat
14,00

Kriutercremesuppe
8,00

Spargelcremesuppe
8,00

Ratatouillecremesuppe
8,00

Suppentrilogie
12,00

€



HAUPTGERICHTE

Schweinebickle in Burgundersof3e
Rosmarinkartoffeln, Ratatouille

28,00

Roastbeef in Pfeffersol3e
Kartoffel-Gratin, Marktgemtse
38,00

Kalbsnieren in Senfsol3e
geschabte Spatzle, Marktgemiise
34,00

Perlhuhnbrust mit Pfifferlingen
und geschabte Spitzle
30,00

Lammrucken in Burgunder Reduktion
Kartoffel- Gratin, Marktgemtise

40,00

VEGETARISCH

Konigin-Pastete mit Spargelragout
Marktgemiise
25,00



FISCH

Schottischer Lachs in der Kartoffelkruste, Marktgemiise
30,00

Zanderfilet mit Spargelragout, neue Kartoffeln
40,00

UNSERE DESSERT VARIATION

Himbeer-Joghurt-Panna-Cotta
Mocca Créme bralée
Pistazien-Mousse au Chocolat
Grand-Marnier-Halbgefrorenes
Lemon Curd mit Limoncello

als Variation serviert / einzelne Portion
16,00 / 4,00

FROMAGES

Elsdsser Munster

Bleu d’Auvergne

Brie
Ziegen-Selles-sur-Cher
Tomme de Périgord

als Variation serviert / einzelne Portion
16,00 / 4,00
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