s Zum Aperitif ab 2 Personen s

Aperoplattle mit zwei bretonischen Felsenaustern,
Suidtiroler Landschinken, marinierten Oliven

und Parmesanhobel pro Person 15.00

& Feinschmecker - Meniis

Carpaccio vom Rinderfilet mit Zitrone und Olivendl mariniert
mit frisch gehobeltem Sommertriiffel

sl

Klare franzosische Fischsuppe
mit Edelfischeinlage, Lachsklofichen und Gemiisestreifen

fofefe

Sorbet von der Zwetschge

‘s b

Zweierlei vom Hirschkalb -Riicken und Niisschen-
-rosa gebraten-
mit Wacholderrahmsauce, Marktgemdise,
gebratenen Edelpilzen und Bubenspitz

i fe

,Freiburger Teller”
Mousse au chocolat von dunkler und heller Valrhona Schokolade
mit frischen Edelfriichten und hausgemachtem Vanilleeis

oder

Franzosische Rohmilchkéasevariation
mit Feigensenf, Trauben und Niissen

Meniipreis 99.80
ohne Suppe 89.80

Bei Fragen zu Allergenen und Zusatzstoffen wenden Sie sich bitte an das Servicepersonal.
Alle Preise in € und inkl. MwsSt.

24.80

15.00

5.00

49.80

17.00

15.00



Vorspeisen und Suppen

Gemischte Blatt- und Rohkostsalate

3 Gillardeau Austern, mit Zitrone auf Eis serviert

Badische Fladlesuppe

Kiirbis-Ingwerschaumsiippchen mit gerdsteten Kiirbiskernen

Gebratene Gambas , Piri-Piri” in Olivendl mit Peperoni, Knoblauch
und frischem Thymian gebraten

Carpaccio vom Yellowfin Tuna siifS-sauer mariniert mit eingelegtem Ingwer

Franzosische Wachtelbrust und gebratene Géanseleber
auf Selleriepiiree an einer Cassis-Jus

Salatvariationen

Grof3e Salatvariation von frischen Rohkost- & Blattsalaten
mit Gartentomaten und Krautern

wahlweise mit:

- gebratenen Waldpilzen
- gebratenem Rumpsteak mit Krauterbutter
- gebratenen Gambas ,, Piri-Piri”

Gerne reichen wir Ihnen dazu eine Portion Triiffelpommes

Bei Fragen zu Allergenen und Zusatzstoffen wenden Sie sich bitte an das Servicepersonal.
Alle Preise in € und inkl. MwsSt.

kL.
gr.

9.80
12.80

18.80

10.80

11.80

24.80

28.00

29.80

16.80

+9.80

+ 18.80

+24.80

+15.00



Fleisch

Frische Fleischkiichle vom Grill an einer Rahmsauce
mit Herbstgemiise und hausgemachten Spatzle

Medaillons von der Schweinelende -in Butter gebraten-

an einer Morchelrahmsauce auf jungem Spinat mit hausgemachten Spétzle

Kalbsrahmschnitzel vom Niisschen mit hausgemachten Spatzle

Cordon Bleu vom Kalbsniisschen (mit Schinken und Kaése geftillt)
mit Marktgemiise und Pommes - Frites

Rumpsteak -rosa gebraten- an einer Sauce Bordelaise
mit Krauterbutter und Pommes - Frites oder Bratkartoffeln

Wildragout -nach Jagd- mit Rahmwirsing, gebratenen Edelpilzen
und hausgemachten Spatzle

Fisch

Medaillon vom Schottischen , Label Rouge”-Lachs
auf Rahmlauch mit hausgemachten Tagliatelle

Kabeljau ,, Winzerin Art” an Champagnerkraut
mit glacierten Trauben, Speckstreifen, Buttercrotitons und Kartoffelpiiree

Vegetarisch

Hausgemachte Ziegenkaseravioli auf Rote-Beete-Ragout
mit Rucola und Kiirbisschaum

Bei Fragen zu Allergenen und Zusatzstoffen wenden Sie sich bitte an das Servicepersonal.
Alle Preise in € und inkl. MwSt.

26.00

32.00

34.80

38.00

38.80

35.80

39.80

42.00

29.80



Dessert

Zwetschgencrumble mit hausgemachtem Vanilleeis 11.80

Creme Briilée mit marinierten Orangentfilets 12.00

Lauwarmer Schokoladenkuchen mit fliissigem Kern,

Kirschen, Vanilleschaum und hausgemachtem Vanilleeis 17.00
1 Kugel hausgemachtes Eis (nach Tagesangebot) 5.00
1 Kugel hausgemachtes Sorbet (nach Tagesangebot) 5.00
wahlweise aufgegossen mit Champagner +5.00

Unsere Siifweinempfehlung fiir Sie

2023 Gewtirztraminer Spatlese 5c 7.90
Weingut K.H. Johner, Bischoffingen 0.3751 26.80

Bei Fragen zu Allergenen und Zusatzstoffen wenden Sie sich bitte an das Servicepersonal.
Alle Preise in € und inkl. MwSt.



