RumPs’ceak vom deutschen Weiderind unter der K rauterkruste

Rinderbouillon mit Gries- und K rauterklspchen € 5,80 auf For’cweirjus mit buntem (Gemiise und Kartogelkrapfcn € 22,00

SpargelcremesijPPchen mit Ein]age € 6,50 T ournedos vom Rinderfilet auf Rotweinschalotten

Barauchsi L it Broterodt € 400 mit /uckerschoten und gratinierten K artoffeln € 25,00
arlauchsiippchen mit Drotcrotitons ,

ScaloPPini vom K albsriicken auf Thymiam}_imonerjus

Limonenschaums[ﬁppchcn mit eincrgebackene (Garnele

im Wan Tan—Tefg € 8,50

(Unser kleinergemischter Salat - auch als Beilage € 5,80

mit lu]c’cgetroc‘(neter Salami und Schinken aus der Maremma
dazu hausgcmacl’wte Gnocchi € 25,00

/ arte Parbarie | ntenbrust rosa gebraten auf Cassisjus
Jtalienischer Antipastite”er mit Meeresfriichtesalat, mit Ora ngemChicorée und Kar’coﬂ:elkraPFen € 2% 00
luF’cgetroci(neter Salami und Schinken an Melone

Kosa gebratenes | ammcarrée auf Rosmarirjus

und eir\ge]egtem (emiise € 13,00
mit griinen Bohnen und K artoffelblinis € 24,00
Salat von badischem Spargel in ciner Vinaigrette
) ) ) parg & Duettvon | achsforelle und Wolfsbarsch auf [Flusskrebssauce
mit =i, ] omate und frischen Kriutern € 10,50
mit Zucchini und Fenchel dazu Kote Bete~Kar‘toxq:e|n € 18,50
als Hauptgang € 14,50
K!ein aberfein!
Crépesroulade mit hausgcbeiz’cem | achs an einem Salat (Gebratenes Wol]csbarschlcilet auf einem Kagout
von griinem und weiBem SPargcl in feiner \/inaigre’c’ce € 14,50 von griinem und weiBem SPargel € 15,80
OXR Die romantische [~ cke - ab zwei Personen —

fiir Sie am | isch tranchiert:
I~ ntrécote double

,,Schwabcnp{:énnle“ ~Medaillon vom Schweinelcilet, Maultasche
und Rostbratwiirstle mit K dse iiberbacken auf Spétzle ar\gerichtet

am Stiick gebraten mit zweierlei Saucen und buntem
mit Rahmsauce und buntem Gcm[jscbouquet € 14,50 &

Gcm[jsebouquet dazu zwei verschiedenen Beilagen PF €25
Medaillons vom Jungschweimcilct auf Rosmarinjus mit

ebratenem (Gemiise und | omaten, Pappardelle € 16,80
8 G T P PP /ulhrem |~ ssen einen Weinbegleiter’? (erne 1l

Sie suchen das [~ ssen aus und wir den Passenclcn Wein dazu.
PBei2 Géngen € 9, — jecler weitere Gang€ 4, —




raustmcn[j |

Spargelcremesiippchen mit ihrem Schaum
DO
Frischer Stangenspargel mit Schinken
im K rauterfladle eingeschlagen
dazu Sauce [Hollandaise

DO
Marinierte Erdbecren mit \/ani”ceis

€29, —

Weinbegleiter zujedcm Gang € 13, —

raustmcn[j 2

[talienischer Antipastiteucr mit Meeresfriichtesalat,
]u{:tgetrockneter Salami und Schinken an Melone und einge]egtem (emiise
O
Bér]auchs[ﬁppchen mit Croditons
O

/arte Darbarie [~ ntenbrust rosa gebraten auf Cassisjus

mit OrangemChicoréc und Kar’coﬂ:elkrafmccn
T

Topfenmousse an Romanomq:sahnc mit

Fassionspruchtespuma

Menii komp]ett € 44—, Menii ohne \/orsPeise€ 35—
Weinbegleiter zujec{em Gang € 17, —

/ um APCrltl{: em}mcehlen wir

[ Hrischender Winzersekt mit zartem Rosenlikor € 6,

Tro“inger blanc de noir- ] rockener, Fruchtiger WeiRwein
im geeisten (las serviert o,1l €330

Mcphisto~Menij

Dreierleivom hausgebeiz’cen | achs

O
LimonenschaumsUPPchen
mit gebackene (Garnele

T

Gebratene Wachte] auf grinem und

weiben SParge]
O
SOr}DCt
T
T ournedo vom Rinderfilet auf Rotweinschalotten
mit / uckerschoten und gratinierten K artoffeln
T
Fr[jh|ings~Desscr’c~\/ariation
teuflisch gut

oder

Késeauswahl aus ]talicn und Frankreich

Menii ohne Zwischcngericl‘\t € 45,00, Weinbegleiter dazu€ 21,00
Menii komplet’c € 55,00, Wcinbeglciter dazu € 25,00



