S M‘ 'w
. \Y‘l;
'\\\\ . Restaurant \‘/-./

o o
N ety Mittagstisch
Nl VON MITTWOCH BIS SAMSTAG
REGIONALE;(UCHE AB 12:00 - 13:30 UHR

AUSGEZEICHNET MIT 2 LOWEN VOM SCHMECK DEN SUDEN
HAUS DER BADEN-WURTTEMBERGER WEINE
DER GROGE GUIDE

Kleiner Salatteller
Rohkostsalate/ Speck/ Joghurt-Minz-Sofle
6,80

Tagessuppe
6,50

Schweinefilet Medaillons
RahmsofSe/ hausgemachte Spitzle/ glasierte Karotten

15,50

Putenbrust Steak
Brokkoli/ Kartoffelgratin/ Curry-Zitronengras-SofSe

15,50

2 hausgemachte Fleischkiichle
Lauwarmer Kartoffelsalat/ Rohkostsalat

15,50

» Hechtklofile
Auf Blatespinat und Nudeln mit Riesling-Sofle

Uy

15,50

Kisespitzle
Schmorzwiebeln, Bergkise

15,20 (%N




SPEISEKARTE
M"'M

N 2 CHEF—MENU

R

| ke Unsere Weinempfehlung:

SIS Pinot Gris Alexander Lisicky 0.7] - 18.50 €
REGIONALE KUCHE
AUSGEZEICHNET MIT 2 LOWEN VOM SCHMECK DEN SUDEN
HAUS DER BADEN-WURTTEMBERGER WEINE
us v G Amuse-Gueule
DER GROGE GUIDE

NAVAYR
%ok

Gebratene Garnelen mit frischen Kriutern und Knoblauch
Erbsenpiiree/ Oliven-Tapenade/ Safranfond/ Tomaten-Kaviar

3ok

Zitronengras-Suppe

Jakobsmusche

[SAVANA
Sk

Kalbsriicken
Kalbsrahmsofle/ Sommerliches Gemiise/ Herzoginkartofteln

seshse
SRk

Sommerliche Mille-feuille
Von unserem Chefkoch Tobias Rotch

3-GANG-MENU: 58,00€
4-GANG-MENU: 76,00€
UNSERE EMPFEHLUNG

Maispoulardenbrust
Morchelrahmsofle/ Hausgeschabte Spitzle/ Broccoli/ Mandelbutter
35,80

VORSPEISEN

Rote Bete mit karamellisiertem Schwarzwiilder Ziegenkiise
Blactsalate/ ]oghurt—Minz—Soﬁe
I

50

Kutteln nach Toskana Art
Tomaten/ Parmesan/ Olivensl
14,30

L Zitronengras-Suppe
akobsmuschel - 14,00
Ohne Jakobsmuschel - 8,50

Lauwarm mariniertes Saiblingsfilet
Asiatischer Gurkensalat/ Ingwer/ Wasabi/ Sesam/ Kaviar
19,80

Blattsalate
Hausgemachte Vinaigrette / Speck / Kracherle / Joghurt-Minze-Sofie

12.50 €

BESTELLUNGEN MITTAGS BIS 13:30 UHR / ABENDS BIS 20:30 UHR

RUHETAGE: MONTAG & DIENSTAG

Auf Grund der Vielzahl an Gewtirzen und Produkten in unserer Kiiche, kénnen wir niche vollstindig
garantieren, dass unsere Speisen frei von natiirlichen Allergenen sind. Uber die 14 Haupt-Allergene
informieren Sie unsere Mitarbeiter. Wir bitten Sie, uns tiber Thre Unverrriiglichkei ten zu informieren, sodass
wir ganz speziell fiir Sie die Speisen zubereiten kénnen.



SPEISEKARTE
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A ot Kalbskotelett
Kartoffelgratin/ glasierte Karotten/ Rosmarin-Kalbjus-Sofle
34,80

Kalbsriickensteak
KalbsrahmsofSe / Sommerliches Gemiise / Herzoginkartoffeln
36,80

Roastbeef
Kriuterbutter/ Kalbsjus-Sofle/ Kartoftelgratin/ Brokkoli/ Mandelbutter
36,00

Coq au Riesling (Hihnchen in RieslingsofSe)
Nudeln/ Marktgemﬁse/ Rieshngsoﬁe
28,80

Geschmorte Rinderbickle
Rotweinsofle/ Kartoffelpiiree/ glasierte Karotten
29,80

Gegrillter Pulpo mit frischen Kriutern und Knoblauch
Artischocken/ Oliven—Tapenade/ Spinat/
Safranfond /Kriutergnocchi
38,00

Saiblingsfilet
Champagnersauce/ Tomaten-Kaviar /
Erbsenpiiree/ Herzoginkartoffeln
36,50

Steinbutt
Artischocken/ Oliven-Tapenade/
Tomaten/ Spinat/ Speck/ Kriutergnocchi/ Safranfond

42,50

" UNSERE KLASSIKER

, Hechtklgssle in Rieslingsofle
Spinat / Nudeln - 24,50 (oder als Vorspeise - 14,80)

>

VEGETARISCH
Hausgemachte Kisespiitzle @

Schmorzwiebeln/ Bergkiise
18,90

Gnocchi
Tomaten-Basilikum-Sofe/ Parmesan/ Broccoli/ Mandelbutter < / %

19,80




