"

Mittagstisch

Sonntag, 05.10.25
a la carte

Montag, 06.10.25
Schweinegeschnetzeltes | Champignons | Spatzle
13,90 €

Dienstag, 07.10.25

Gaisburger Marsch mit Rindfleisch
13,90 €

Mittwoch, 08.10.25
Schweinertckensteak Pfefferjus

Ravioli & Kurbisgemuse
13,90 €

Donnerstag, 09.10.25
Brustripple Chef”s pikante Sauce

Ananaskraut | Kartoffelstampf

13,90 €

Freitag, 10.10.25

Tagesfisch in Eihille gebraten|Sauce Remoulade
Kartoffelsalat | Salat

18,90 €

Sonntag, 12.10.25

a la carte

Mittagstisch - vegetarisch

Sonntag, 05.10.25
a la carte

Montag, 06.10.25
Champignons- Kasespatz!
13,50 €

Dienstag, 07.10.25

Gaisburger Marsch mit Gemusebruhe & Rauchertofu
13,90 €

Mittwoch, 08.10.25
Ravioli & Kurbisgemuse
13,50 €

Donnerstag, 09.10.25
Kimchi-Fenchelkuchle |

Ananaskraut | Kartoffelstampf
13,50 €

Sonntag, 12.10.25
a la carte
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A la carte - Mittag

Suppen
Kraftbrihe vom Weiderind | Fladle
Kurbis-Curry-Cappuccino (vegetarisch/vegan moglich)

Salat vorweg oder fir den kleinen Hunger
Bunte Salate mit Rohkost- und marinierten
Blattsalaten

...mit gebratenen Maultaschenscheiben

...mit Schweinertcken | Krauterbutter

...mit gebratener Hdhnchenbrust

Hauptgang

Kasespatzle|Bergkase | Schnittlauch| Réstzwiebeln (vegetarisch)
Geschmelzte Maultaschen | Zwiebeln| Speck | Kartoffelsalat
Frische Pfifferlinge ala Créme|Spinatkndde (vegetarisch)
Klrbis-Gnocchi& Kurbisgemuse (vegetarisch)

Lachssteak | Risotto mit frischen Steinpilze

Paniertes Schnitzel vom Landschweinriicken | Pommes frites
Geschmorte Kalbsbackle | Lembergerjus|Spatzle | wilder Broccoli

»Cordon Bleu” - mit Kase & Schinken gefiilltes Schnitzel vom
Kalbsrucken, paniert| Pommes frites

Rostbraten vom heimischen Weiderind |
Rotweinzwiebeln|Réstzwiebeln | Spatzle

Kalbsleber ,Berliner Art

u|

Apfelscheiben |Rostzwiebeln |Kartoffelplree

Dessert

Lauwarmes Zwetschgenragout & Vanilleeis | Haselnuss Crumble
Quitten Panna Cotta & Amarettoschaum

Kuchen im Tagesangebot

7,20 €
9,00 €

6,20 €
15,00 €
16,50 €
17,00 €

15,80 €
17,00 €
24,80 €
22,80 €
29,80 €
18,90 €
27,80€

27,50 €

32,50€

27,80 €

9,80 €
8,90 €

A la carte - Abend

Suppen

Kraftbrihe vom Weiderind | Fladle 7,20 €
Kirbis-Curry-Cappuccino (vegetarisch/vegan moglich) 9,00 €
Vorweg oder fiir den kleinen Hunger

Bunte Salate mit Rohkost- und marinierten Blattsalaten 6,20€
Bunter Tomatensalat | Burrata |hausgemachtes Foccacia 16,80€
Rehterrineim Speckmantel | eingelegtes Gemuse | Pistazie|Senfeis 17,80 €
Hauptgang

Frische Pfifferlinge ala Créme|Spinatknddel mit Bergkase 24,80 €

Battenfeld-Spanier, Hohen-Stilzen 2023 , Eisquell” Riesling, VDP.GUTSWEIN,
trocken
0,116200€0,21/10,80¢€
Klrbis-Gnocchi& Kurbisgemuse (vegetarisch)
2020 Riesling, Q.b.A trocken, Weingut Albrecht Schwegler, Korb
0,71]1490€0,21/950¢€

22,80 €

Wolfsbarsch |griner Pfeffer |Mango-Safran |
Pappardelle Nudeln |wilder Broccoli 35,80 €
Geschmorte Kalbsbacke | Lembergerjus | Spatzle | Marktgemuse 27,80 €
Flavio Sobrero, Piemont 2021 “La Pichetera”, Barbera d’ Alba Superiore” D.O.C

0,11690€0,2112,00 €

»Cordon Bleu” - mit Kase & Schinken gefilltes Schnitzel vom

Kalbsrucken, paniert| Pommes frites 27,50 €
Rostbraten vom heimischen Weiderind |

Rotweinzwiebeln|Rostzwiebeln | Spatzle 32,50 €
Filetsteak vom heimischen Weiderind ,Café de Paris”|

Krauterbutter| Pommes frites 36,80€
Wildschweinrtcken im Speckmantel |

Schupfnudeln|Preiselbeeren |Krduterschaum 32,80 €
«Nose to Tail”

Kalbsleber ,Berliner Art"|

Apfelscheiben |Rostzwiebeln |Kartoffelplree 27,80 €
Kalbszunge | Madeirasauce | Macairekartoffeln|wilder Broccoli 24,50 €
Kalbsnierle | Pommerysenfsauce | Schwenkkartoffeln 24,80 €
Dessert

Lauwarmes Zwetschgenragout & Vanilleeis | Haselnuss Crumble 9,80 €
Quitten Panna Cotta & Amarettoschaum 8,90 €

Inklusivpreise | Anderungen vorbehalten
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Chef s Menu M-MenU ab 28.0Oktober

Begeben Sie sich auf eine genussvolle Reise mit Matthias K. und
seinen aulRergewohnlichen Kreationen.

immer Dienstag - Freitag ab 18:30 Uhr

KUrbis_Curry_Cappuccino Pause vom 22.09.-24.10.2025
2022 Weissburgunder ,Untertiirkheimer Gips®,
VDP.ERSTE LAGE trocken Krauterseitling | Quitte | Brioche
*k% 2022 Sauvignon Blanc VDP.GUTSWEIN trocken,
Rehragout |Birne & Preiselbeeren | Haselnuss-Spatzle Weingut Graf Neipperg, Schwaigern
Flavio Sobrero, Piemont 2021 “La Pichetera”, ok
Barbera d’ Alba Superiore” D.0.C Schwabisch Hallischer Schweinebauch
*kk Krautknopfle | Alblinsen
Quitten Panna Cotta & Amarettoschaum 2019 Chardonnay, Reserve Q.b.A., trocken,
Weingut Zeter, Neustad-Haardt, P Weingut Albrecht Schwegler, Korb
*k*

falz 2023 ,Sweatheart”, Sauvignon blanc QbA
Schwarzwaldsaibling

MenU 38,00 € Kaviar | Wirsing | Chablis
3er Weinbegleitung 36,00 € 2022 Niersteiner Riesling VDP.ERSTE LAGE trocken,
Weingut Wittmann, Rheinhessen
inklusivpreis x

Zweierlei vom Reh
Haferwurzel | Kartoffel | Preiselbeer
2018 Blaufrénkisch 7301 trocken,

Weingut Kirnbauer, Burgenland, Osterrreich
*k*

Banane
Schokolade | Schwarzwald-Miso | Zitrusfrichte

2018 Iphofener Kalb Riesling VDP.ERSTE LAGE. Auslese,
Weingut Arnold, Franken

Mendiipreise
3-Gang Menu 65 € | 4-Gang Menl 82 € | 5-Gang Menu 92 €

Weinbegleitung 0,1 | p. Gang
3-er36€ | 4-er43 €| 5-er52€

Bitte vorab reservieren - auf Vorbestellung kénnen wir lhnen
auch ein vegetarisches Menu zubereiten.

Inklusivpreise | Anderungen vorbehalten



Vorschau

Di. 28. Oktober 2025 um 18:00 Uhr
"Blaus Wunder, vom Zauber der Mundart",
Leben und Werk des Sebastian Blau, alias Josef Eberle.

Do. 20. November 2025 um 18:30 Uhr
Bernhard Huber aus Baden & Georges Glantenay aus dem
Burgund

Blanc de Noir Sekt b.A., Weingut Huber, Baden

Entenleber | Raucheraal | Apfel | Calvados
2022 Aligoté Vieille Vigne A.O.C., Domaine Glantenay, Burgund

2022 Breisgau VDP.GUTSWEIN trocken, Weingut Huber, Baden
*hk

Makrele | Auster | Pomelo | Blutorange | Pistazie
2022 Bourgogne Coté d"Or Chardonnay Lameroses A.O.C., Domaine
Glantenay, Burgund
2022 Malterdinger Chardonnay VDP.ORTSWEIN trocken, Weingut Huber,

Baden
**k*

Dreierlei vom Kalb
Dim Sum | Haselnuss | Spinat | Alba Triffel
2022 Malerdinger Rosé VDP.ORTSWEIN trocken, Weingut Huber, Baden
2022 Bourgogne Coté d “Or Pinot Noir Maison Dieu A.O.C., Domaine

Glantenay, Burgund
*k*%

**k*
Zweierlei von der Mieral Ente
Kirbis | Pflaume | Maggia Pfeffer | Verjus
2021 Spatburgunder Alte Reben VDP.ORTSWEIN trocken, Wiengut Huber,
Baden

2021 Volnay Vieilles Vignes A.O.C., Domaine Glantenay
*k*%

Tonkabohne | Birne | Rotwein

Menupreis
179,00 € p.P. inklusiv Wasser & Wein

Di. 30. Dezember 2025 um 18:30 Uhr
Jahresausklang
4-Gang Menu mit den passenden Weinen

Liebe Gdste, bei Lebensmittelunvertréiglichkeiten bitten wir Sie uns in Kenntnis zu setzen.
Eine Speisekarte mit Allergenkennzeichnung bringen Ihnen unsere Servicemitarbeiter gerne an den Tisch.
Gewisse Speisen erhalten sie auch als kleinere Portion. abziiglich 1 €
Inklusivpreise | Anderungen vorbehalten
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