
 

 

 

Unsere Aperitif-Empfehlung  
 

Ein Glas Rieslingsekt Hausmarke trocken  0,1 l       4,90 
 

Aperol Spritz  

Aperol, Sekt, Wasser und Orange  0,2 l  6,80 
 

Erdbeer – Spritz, 

Sekt, Wasser, Erdbeerlikör, Erdbeeren, Minze 0,2 l 6,80  
 

Sanbitter mit Soda oder Orangensaft alkoholfrei  4,80  
 

 

Unsere Weinempfehlungen zu den Vorspeisen 
 

2021er Rosé trocken Weingut Clauß Nack  

Trocken, aromatisch        0,2 l Karaffe  5,50 

     0,1l Glas  2,90 
 

2020er Hohentengener Chardonnay trocken  

Weingut Engelhof  
Exotische Frucht ohne Holznote  0,7 l Fl. 25,80 

im offenen Ausschank  0,2 l Karaffe  8,20 

   0,1 l Glas 4,40 
 

2021 Cuvee Blanc 21 (Muscaris und Souvignier Gris  

 Bio-Weingut Gromann Rechberg  

Angenehme Frucht und Frische    0,7 l Fl. 29,50 
im offenen Ausschank        0,2 l Karaffe  9,50 

     0,1l Glas  4,90 

 

Leere Weingläser sind voll von Geschichten 

 

Unsere Weinempfehlungen zu den Hauptgerichten 
 

2018er Pinot Noir trocken, im Barrique gereift.   

Vielschichtiger Pinot Noir, mit langanhaltendem Abgang 

Weingut Engelhof, Familie Netzhammer           0,7 l Flasche     30,50 

im offenen Ausschank  0,2 l Karaffe 9,90 

   0,1 l Glas   5,20  
 

2018er Ripassa Valpolicella Superiore, Familie Zenato   
„Kleiner Amarone“ kräftiger Rotwein, kräftige Aromen und Farbstoffe, 

intensiver Duft, weicher vollmundiger Abgang   0,7 l  36,50 

im offenen Ausschank   0,2 l Karaffe 11,80 

   0,1 l Glas 6,20   



 

 

Änderungen vorbehalten, Stand 26.2.2024 

Unsere Oster – Menüs 

mit Vorspeisen vom Buffet 

Wahlhauptgang und Dessert nach Wahl  
 

Unser beliebtes Salatbüffet ist wieder da  

Frische Rohkostsalate 
Karotten, Gurken, Kohlrabi, grüne Bohnen 

Sellerie-Apfelsalat, Cous- Cous – Salat 

italienischer Nudelsalat  

Grillgemüse -Salat  

Eingelegtes Gemüse, Peperoni, Oliven, Grillgemüse, 

hausgemachte Dips, und Humus  

*** 

Badische Flädlesuppe  

*** 

unser selbstgebackenes Steinofen-Brot 

 

 
Folgende Desserts stehen zur Auswahl: 

 

Frühlings-Dessertteller mit Mousse au Chocolat  

 frischen Erdbeeren und Vanilleeis  
oder 

Creme Caramel mit frischen Früchten  
oder 

frischer Fruchtsalat mit Passionsfruchtsorbet 
oder 

Balsam für die Seele  
Tasse Kaffee / Espresso  

und Walnuss Eis mit Eierlikör  
 

 
 

* alle Preise in € inklusive  19 % Mehrwertsteuer * 

 

 

 
 

 



 

Unser Menü 1 38,50 
 

Vorspeisen  
 

Cordon Bleu vom Kalb 

frisches Marktgemüse und Pommes Frites  
 

Ihr Wunsch-Dessert  
 

Unser Menü 2   36,50  
 

Vorspeisen vom Buffet  
 

vegetarisches Frühlingsgemüse 

mit grünem und weißem Spargel  

mit Bärlauchsoße und Kräuterkartoffeln  
 

Ihr Wunsch-Dessert  

 

Unser Menü 3   35,80 
 

Vorspeisen vom Buffet  
 

zarter Kalbskeulenbraten vom Ühlinger Biokalb   

 mit feiner Morchelrahmsoße 

frisches Marktgemüse und hausgemachte Knöpfle  
 

Ihr Wunsch-Dessert  

 

Unser Menü 4   42,50 
 

Vorspeisen vom Buffet  
 

Saftiges Entrecote vom deutschen Weiderind  

mit rassiger Pfefferrahmsoße 

frisches Marktgemüse und Pommes Frites 
 

Ihr Wunsch-Dessert  

 

Unser Menü 5   42,50 
 

Vorspeisen vom Buffet  

unser gebratener Fischteller mit Lachsfilet und Zander  

+ Riesengarnelen auf Blattspinat 

mit feinen Nüdele und Kräutersoße  
 

Ihr Wunsch-Dessert  


