UNSER APERITIF DES MONATS

2021 Sauvignon Blanc Sekt Brut
Weingut Oliver Zeter, Pfalz 0,119,80 €

»Rousecco« Alkoholfreier Aperitif
Gemeinschaftsprojekt Weingut Klopfer & Moritz Polinski 0,117,80 €

SAISONALE VORSPEISEN

Schaumsuppe vom Schmidener Stangenspargel
mit Spargeleinlage, Brotcroutons & Petersiliendl 10,50

Bunter Friihlingssalat mit Bio-Bléttle
in Walnussol & Himbeerbalsam
mit Radiesle, mariniertem Spargel, Brotcroutons & Kernen 11,00 €

Cremige Burrata & griiner Spargel
mit Yuzuvinaigrette, Taggiasche-Oliven
& gerdsteten Haselniissen 18,50 €

2022 Vieilles Vignes, Bourgogne Aligoté, Domaine Georges Glantenay 0,11 6,90 €

Unser Vitello Tonnato
»Thunfisch-Tataki & zartes Milchkalb«
mit Kapern, halbgetrockneten Kirschtomaten, Sesam & Ingwer 23,90 €

2023 QVINTERRA Riesling trocken, Weingut Kiihling-Gillot, Rheinhessen 0,1 15,70 €

KALTE UND WARME VORSPEISEN

Rinderkraftbrithe mit hausgemachten Krauterfladle & Schnittlauch 9,50 €
Saure Kutteln nach Hausrezept im kraftigen Trollingersof3le 10,00 €

Unsere Hebsacker Wurstkndpfle 2 in Petersilienbutter geschmelzt

auf Kartoffelsalat & gebackenem Zwiebelstroh 12,00 €
Carpaccio vom Rinderfilet mit getriiffeltem Olivendl & Limone

dazu gehobelter Parmesan & frisch gemahlener Pfeffer 22,00 €
Vegetarisch Vegan (Fragen Sie gerne nach unserer vegetarischen/veganen Karte!)

T Mit Phosphat 2 enthalt Konservierungsstoffe
Sollten Sie an Allergien oder Intoleranzen leiden, fragen Sie bitte unsere Servicemitarbeiter.



KLEINERE HAUPTGERICHTE

Schwibisches Alblinsengericht mit Saitenwurst
gerauchtem Schweinebauch & handgeschabten Spitzle

Zwei Filetmedaillons vom schwibischen Landschwein
in Champignonrahmsauce und handgeschabten Spétzle

Paniertes Schnitzel aus der Kalbshiifte
mit hausgemachtem Kartoffelsalat & handgeriihrten Preiselbeeren

Medaillon vom Seeteufel »in Nussbutter gebraten«
mit Wildwassergarnele, Hummerschaum, Friihlingsgemiise & Fregola Sarda

2022 Vieilles Vignes, Bourgogne Aligoté, Domaine Georges Glantenay 0,11 6,90 €

FEINE KREATIONEN

Portion Stangenspargel vom Schmidener Feld
mit Sauce Hollandaise oder zerlassener Butter
& hausgemachten Kréuterfladle oder Kartoffeln

Wahlweise mit paniertem Schnitzel aus der Kalbshiifte

2024 Weillburgunder ,Selektion” trocken, Weingut Maier, Schwaikheim 0,1 15,20 €

Rostbraten vom deutschen Férsenrind
in kraftiger Kalbsjus, mit geddmpften Zwiebeln & Bratkartofteln

Eifler Kaninchenkeule »sanft geschmort«
mit Marsalajus, geschwenktem Friihlingsgemiise & Fregola Sarda

2020 LAN D-12 Crianza, Bodegas Lan, Rioja 0,117,20 €

Filet vom Flusszander »auf der Haut gebraten«
in Zitronengras-Beurre blanc
mit zweierlei Spargelragout, Barlauch & Drillingskartofteln

2023 Sauvignon Blanc ,Kalk & Kreide Privat" DAC trocken (,Kleiner Zieregg")
Weingut Tement, Siid-Steiermark 0,1 17,50 €

DAZU ODER VORNEWEG

Knackiger Beilagensalat in Frenchdressing
mit gerdsteten Brotcroutons und Sprossen

WEIN-HIGHLIGHT AUS DER TOSKANA

2022 Lucente IGT, Tenuta Luce, Toskana

Vegetarisch Vegan  (Fragen Sie gerne nach unserer vegetarischen/veganen Karte!)

Sollten Sie an Allergien oder Intoleranzen leiden, fragen Sie bitte unsere Servicemitarbeiter.
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UNSERE 3-GANG-MITTAGSMENUS

LAND & LIEBE

Spargelschaumsiippchen
mit Spargeleinlage, Brotcroutons & Petersiliendl

*kk

Stangenspargel vom Schmidener Feld
mit Sauce Hollandaise, hausgemachten Kréuterfladle
& zweierlei Landschinken
als einzelner Hauptgang

33,00 €

2024 Weifsburgunder ,Selektion” trocken, Weingut Maier, Schwaikheim 0,1 15,20 €

*kk

Eine Kugel crémiges Joghurteis
auf marinierten Erdbeeren

3-GANG-MENU: 39,50 €

FEIN & FERN

Kleines Vitello Tonnato
»Thunfisch-Tataki & zartes Milchkalb«
mit Kapern, Tomate & Sesam

*kk

Medaillon vom Seeteufel »in Nussbutter gebraten«
mit Wildwassergarnele, Hummerschaum
Friihlingsgemiise & Fregola Sarda

2022 Vieilles Vignes, Bourgogne Aligoté, Domaine Georges Glantenay 0,1 16,90 €

*kk

»Affogato 2.0«
mit feinem Haselnusseis

3-GANG-MENU: 42,50 €



