
 

 

 

Unsere Aperitif-Empfehlung  
 

Mango-Rosmarin Spritz,  

Rieslingsekt, Mangosaft, Rosmarin  0,2 l  7,40 
 

1 Glas Rieslingsekt Hausmarke   0,2 l  4,90 
 

Mango-Rosmarin mit Tonicwater, alkoholfrei  5,20 
 

 

Unsere Weinempfehlungen zu den Vorspeisen 
 

2021er Rosé trocken Weingut Clauß Nack  0,2 l Karaffe  5,70 

Trocken, aromatisch        0,1l Glas  2,90 
 

Leere Weingläser sind voll von Geschichten 

 

Unsere Weinempfehlungen zu den Hauptgerichten 
 

2019er Viognier Reserve Weißwein vom Weingut Hunn Kaiserstuhl - Tuniberg 
Floraler Duft von Orangenblüte mit Noten von Citrus und Limone, begleitet von dezenten 

Holznoten. Am Gaumen stoffig und cremig zugleich, mit Aromen von  Orangenschalen und 

nussigen Würznoten wie Zimt und Kardamomblüte. Langer Abgang   

 im offenen Ausschank                    0,7l                      34,50 

   0,2 l Karaffe 9,90 

   0,1 l Glas   5,80  
 

2018er Nacker Spätburgunder Rotwein trocken   
 kraftvolles rubinrot, vollmundiger harmonischer Spätburgunder 

Weingut Clauß Nack,            0,7 l Flasche    27,80 

im offenen Ausschank  0,2 l Karaffe 8,80 

   0,1 l Glas   4,60  
 

2020er Barbera D`Asti Lavignone   
Rubin bis granatrote Farbe, ausdrucksvoller Duft, 

 der an Weichselkirschen erinnert, delikates Bukett,  
intensiver Duft, weicher vollmundiger Abgang   0,7 l  30,50 

im offenen Ausschank   0,2 l Karaffe 9,90 

   0,1 l Glas 5,20 

 

 

 

 

 

 



 

 

Unsere saisonale Marktküche / So schmeckt der Winter 
 
Vorweg servieren wir Ihnen unser Steinofenbrot, nach unserem Hausre-

zept mit regionalem Mehl gebacken und mit einem feinen 

Aufstrich serviert. 

Vorspeisen  
 

Unsere Bärlauchsuppe 7,80 

 

Thai – Currysuppe mit Gemüse abgeschmeckt mit frischem Chili  8,90 

mit gebratener Riesengarnele  10,50  
 

 

Unser Salatbüffet ist wieder da: 

vom Salatbüffet oder aus der Küche  

frische jahreszeitliche Rohkostsalate und Blattsalate  

mit milden Hausdressing   7,90 

 

garnierte Vorspeisenplatte ab einer Person   

Geräucherte Forelle, Räucherlachs, Rotholzlachs, gebratene Garnelen 

Sahnemeerreetich, Dillsenfsauce,Hausbrot  pro Person  13,50 

 

zappelfrische Fisch Hauptgänge 
 

ganze Forelle gebraten   

mit brauner Butter, Salzkartoffeln    24,50 

 

gebratenes Forellenfilet, aus dem Wutachtal  

mit brauner Butter, Haselnussblüten und Haselnussscheiben 

auf Blattspinat, mit Kräuter - Kartoffeln   29,50 

 

Gebratenes Lachsfilet und Garnelen  

mit Krustentiersoße  

auf Blattspinat, feine Nüdele  32,50 

 

Gemüse Curry mit Riesengarnelen 

Thai Curry mit Karotten, Zuckerschotten, Frühlingszwiebeln, Babyspinat 

und Sprossen dazu gibt es Basmatireis   29,50 

 

Pochiertes Zanderfilet mit feinem Gemüse, Kräutersoße 

dazu gibt es Basmatireis     25,50  

 

 

 



 

 

 

 

Weitere Hauptgänge 
 

Kichererbsen-Bratlinge mit Lauch  

dazu gibt’s Fenchel – Karotten Curry   20,50  

 

Rückensteak vom Qualivoschwein, ca. 200 g Rohgewicht  

in Burgunderjus, frisches Marktgemüse, Pommes Frites    23,50 

 

Rinderrückensteak vom deutschen Weiderind,  

mit feiner Marmorierung,  

ca. 220 g Rohgewicht, rassige Pfefferrahmsoße, frisches Marktgemüse  

und Gratin Kartoffeln  30,80 

 

das immer beliebte Cordon Bleu vom Kalb, ca. 180 g Rohgewicht 

mit saftigem Hinterschinken und mildem Käse gefüllt.  

Dazu gibt es knusprige Pommes Frites   27,80 

 

Klein und Fein  
Hauptgänge mit der Beilage als Hauptakteur: die Fisch- / Fleischportion 

wird kleiner 
 

Cremige Gratin-Kartoffeln mit Gemüsegarnitur 

Kleines Schweinerückensteak 120 g cremige Pfeffersoße  17,80 

 

Dinkelspaghetti mit feinem Gemüse 

dazu ein gebratenes Lachsmedaillon 100 g mit Kräutersoße 22,50 

 

Saisonales Wintergemüse, Tagliatelle  

dazu ein Kalbsmedaillon 80gr mit Burgunderjus  24,50 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Das kleine verführerische Finale  
 

 

Süßes Männer-Gedeck 

Espresso und 1 Glas Nußgeist von Valendar, gesalzenes Carameleis  11,50 

 

Affogato al caffé, Tartufo 

Große Kugel weißes Trüffeleis mit Espresso übergossen 7,50 
 

Tasse Kaffee oder Espresso  

mit einer kleinen Portion Mousse au Chocolat 6,40 
 

Tasse Kaffee oder Espresso mit einem  

hausgemachten, lauwarmen Valrhona -Schokoladenkuchen  6,60 
 

Lauwarmer Valrhona Schokoladenkuchen  

mit Kirschen und Vanilleeis  9,70 
 

Hausgemachte Crème Caramel 

mit frischen Früchten und Sahne 7,60 
 

Mousse au chocolat mit frischen Früchten  11,90 
 

Frische Früchte mit dreierlei Sorbets 11,30 
 

„Dreierlei – Dessert“ mit Espresso oder Kaffee 11,20 

 

Unser Dessertteller zum Genießen  14,50 
 

Zu unseren Desserts empfehlen folgende Weine: 

2017 Laufener Altenberg Muskat–Ottonel Edition No.3  

Ein feinfruchtiger aromatischer Wein mit herrlichen Aromen 

von Holunderblüte und Litschifrucht. Auf der Zunge eine geballte 

Fruchtsüße mit einem Hauch von Ananas.  

Auffällig langer Abgang 0,7 Fl    23,80 

im offen Ausschank  0,1 l    4,00 

 

 

2018 Hohentengener Solaris Auslese(Dessertwein) Weingut Engelhof 

Der Duft von tropischen Früchten und natürliche Süße  

  0,5l  Flasche    19,80 
 


