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Aperitifempfehlung

Limoncello-Basilikum-Spritz

(Limoncello, Basilikumsirup, Zitrone, Rieslingsekt) 6,00 €
Limoncello-Basilikumspritz alkoholfrei
(Limoncello alkoholfrei, Basilikumsirup, Bitter Lemon, Zitrone) 5,00€
Eiskalter Maracuja-Eistee 4,20€
Weinempfehlung
GARY Veneto Bianco IGT
(Cuvée aus Garganega, Riesling und Chardonnay)
Weingut Tedeschi, Venetien/Italien 0,1l 4,20€
Suppen
Rinderbrihe mit hausgemachten Fladle seen 6,50 €
Gerostete Paprika-Tomaten-Suppe mit Sahnehaubchen 7,50€
und Mandelblattchen @ (@ @ moglich) wers)
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Was Kleines vorweg

Bunte Salatauswahl vom Buffet ﬂ(ﬂﬂméglich)(umm

Carpaccio von der Tomate mit gegrillter Aubergine, Burata
an kleinem Salatbouquet, dazu hausgemachtes Naan-Brot
ﬂ (ﬂﬂ mégliCh)(M/L/G/wam)

Duo vom Fisch:

Gebratene Black Tiger Garnele in Pankopanade und
Ceviche von der Forelle mit Mango-Tomaten-Relish und
Zitronen-Aioli an kleinem Salatbouquet Fxmiersa)

Saisonale Hauptgange

6,50 €

9,50€

12,50 €

Papardelle in Zitronen-Thymian-SoBe, mit Gemusestreifen
und getrockneten Tomaten, gebratenen Pfifferlingen und
Parmesan @ o)

Pfannenkuchen gefullt mit Pilzragout, dazu
sommerliches Gemuse an Zitronen-Krauter-
Hollandaiseﬂ (G/L/Ei)

Tomaten-Ebly-Risotto mit Grillgemuse, Petersilien-
Krauterdl und Burrata @ (ﬂﬂ moglich) e

L Lactose
S Sellerie
EEi
F Fisch

@ vegetarisch | @4 vegan G Gluten
K Krebstiere
M Senf

18,00 €

18,00 €

18,00 €

1 Farbstoff
2 Konservierungsstoff
3 Nitrit

4 Antioxidationsmittel
5 Geschmacksverstarker

6 StBungsmittel
7 Phospat
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Das geht immer ...

Gebratenes Forellenfilet mit Speckstreifen, frischen
Pfifferlingen, Rosmarin und Honig verfeinert, auf grinem
Erbsen-Minzpuree mit Petersilienkartoffelne.n

»Wildschweinburger”
Patty vom Wildschwein im Laugen Bun mit Résti, Brie und
hausgemachter Whiskymayonnaise e

Rumpsteak vom argentinischen Angusrind mit
Krauterbutter und BratensoBe, dazu Spatzle, Pommes
Frites oder Krokettenwe,

Rumpsteak ,,Madagaskar” an Pfefferso3e, dazu
Spatzle, Pommes Frites oder Kroketten e

Mehr als nur ein Schnitzel:

Cordon Bleu Variationen fiir jeden Geschmack:
Cordon Bleu ,,Klassik“ mit gekochtem Schinken
und KéSE(G/uEiM/s)

Cordon Bleu ,,Schwarzwald“ mit Meerrettich,
Apfel, Frischkase, Schwarzwalder Schinken
Kase (G/L/Ei)

Cordon Bleu ,Pfifferling” mit Ricotta-Pfifferling-
Creme, gekochtem Schinken und Kase /)

Zu allen Cordon Bleu servieren wir Ihnen nach Wunsch
Spatzle, Pommes Frites oder Kroketten und BratensofBe

L Lactose
S Sellerie
EEi

F Fisch

@ vegetarisch | @4 vegan G Gluten

K Krebstiere

M Senf

26,50 €

19,50 €

32,00€

33,50€

22,50€

23,50€

24,50€

1 Farbstoff

2 Konservierungsstoff
3 Nitrit

4 Antioxidationsmittel

5 Geschmacksverstarker

6 StBungsmittel
7 Phospat
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Das geht immer ...

»Brigachtaler Schlemmerteller”

Medaillons vom Schweinefilet mit gebratenen
Champignons an RahmsoBe, dazu Spatzle, Pommes

Frites oder Kroketten

Paniertes Schnitzel vom Schweinericken mit Spatzle,
Pommes Frites oder Kroketten, dazu BratensoBe @n)

GroBer bunter reichlich garnierter Salat mit

(G/L/M/1/3/4)

Rumpsteak vom argentinischen Angusrind mit
hausgemachter Krauterbutter

Filets von der Forelle ¢

Paniertes Schnitzel ,,Wiener Art*

Gebratenen frischen Pfifferlingen und Beeren

@ vegetarisch | @4 vegan

L Lactose

S Sellerie
EEi

F Fisch

G Gluten

K Krebstiere
M Senf

24,00€

17,00 €

32,00€

26,50 €

17,00 €

20,00€

1 Farbstoff
2 Konservierungsstoff

3 Nitrit

4 Antioxidationsmittel

5 Geschmacksverstarker
6 StBungsmittel

7 Phospat
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Far die Kids ...

Kinderschnitzel mit Pommes, Spatzle oder Kroketten ©n) 9,50€
Pommes Frites mit Ketchup 6,50€
Hausgemachte Spatzle mit SoBe # 1) 6,50 €
Desserts

Lavendel-Créeme Bralée mit Johannisbeersorbet und

Beereneuwe 9,50€
Joghurt-Sauerrahm-Mousse mit Minz-Erdbeeren, dazu

Eis von der Tonkabohne im Pistazienmantel e 9,50 €
Dreierlei SUBes im Mini-Weckglas @) 8,50€
Hausgemachte Créme Bralée mit paniertem Vanilleeiswers 9,50 €
Espresso mit einer kleinen Creme Braléewss 5,00€
Espresso mit einer Kugel Vanilleeis wer 4,00€
Gemischtes Eis mit Sahne (3 Kugeln)wer 5,00€

L Lactose
S Sellerie

EEi
F Fisch

@ vegetarisch | @4 vegan G Gluten

K Krebstiere

M Senf

1 Farbstoff

2 Konservierungsstoff

3 Nitrit

4 Antioxidationsmittel

5 Geschmacksverstarker
6 StBungsmittel

7 Phospat



