Speisekarte ab 11 Personen 25.09.26 bis 05.11.26
KLASSIKER - VORSPEISEN

BLATTSALAT mit dunklem Balsamico- Dressing 9,40
Rote Beete- Meerrettich Salat, hausgemachtes Korner- Kndckebrot und Fetakdse

ﬁ Kleiner BLATTSALAT mit dunklem Balsamico- Dressing 6,50

ﬁ HAUSGEMACHTE FLADLESUPPE mit Schnittlauch 7,80

% KURBISSUPPE mit Joghurt- Espuma 9,90

Blétterteig- Fleuron mit Lachsforellencréme auf Kirbischutney
Klein - im Weckglas serviert ca. 140 ml 7,10

VARIATION VOM ZIEGENFRISCHKASE 17,00
mit Karotten- Zitronensorbet und Haselnuss
geschmorte Karotte und Zwetschge

GEBRATENER ZIEGENFRISCHKASETALER im Kresse- Nest 15,70
mit buntem Salat und dunklem Balsamico Dressing

Schwarzwalder Schinken Chips, Sonnenblumenkerne, Croltons

Preiselbeermarmelade

KLASSIKER HAUPTGERICHTE

ROSTBRATEN MIT 2ERLEI ZWIEBELN 33,00
Bratensauce, Bohnen mit Speck
hausgemachte Spatzle

RUMPSTEAK VOM GRILL 32,80
hausgemachte Krduterbutter und Pommes frites

WIENER KALBSSCHNITZEL 31,20
Preiselbeermarmelade und Pommes frites

Hausgemachte GROBE BRATWURST mit Zwiebelsauce 19,80
Apfel- Sauerkraut und Kartoffelpiiree

Hausgemachte MAULTASCHEN mit Kése tiberbacken 17,80
garniert mit Speck- Zwiebel- Schmelze, Tomatensauce

Hausgemachte SCHWABISCHE KASSPATZLE mit 2erlei Zwiebeln 19,80
kleiner Beilagen Salat mit dunklem Balsamico Dressing

ZURCHER KALBSGESCHNETZELTES mit hausgemachten Spétzle 31,80
HIRSCHGULASCH mit warmenden Gewiirzen und Preiselbeerjus 26,90

Crofitons und Apfel
hausgemachte Spétzle

SPAZIERGANG HAUPTGERICHTE

GEBRATENE LACHSFORELLE mit Rote Beete- Schaum 28,50
Rote Beete- Apfel- Chutney und Mandelsegel
samiger Wirsing mit grobem Dijon- Senf und Zitronen- Polentaschnitte

% KARTOFFEL- ZWETSCHGEN- KNODEL mit Butter- Haselnussschmelze und Pilzvelouté 27,00
Haslacher Zwetschgenrdster und sautierte Pilze
Kiirbisgemiise
Vegan GEBACKENER KURBIS im Tempura- Teig mit Kokosnusssauce 27,00

sautierte Pilze und Zwetschge
Kiirbis- Kokosnuss- Graupenrisotto

KLASSIKER DESSERTS SPAZIERGANG DESSERTS
APFELKUCHLE mit VANILLEEIS 9,30 KAFFEE- EIS mit Passionsfruchtcoulis 9,50
und Zimtzucker, Sahnetupfer Vanillemousse und Kaffee- Schokoladencrumble
HEIBE LIEBE: Vanilleeis mit heiBen Himbeeren 8,50 DESSERTUBERRASCHUNG 13,50
und Sahnetupfer Delice von Apfel und Holunderbeere mit Walnuss und Cerealien

Hol Apfel- Topfen- M Wal
I Weckglas - SCHOKOLADENMOUSSE 5.70 olunderbeerensorbet, Apfel- Topfen- Mousse und Walnuss

mit Himbeercoulis und Sahne- Tupfer



Apéritif- und Wein- Auswahl

Glas PROSECCO Prapian®  BIO 6,40
Glas KIR ROYAL’ 6,80
Glas PECHE ROYAL sekt & Weinbergpfirsichiir 6,30
Glas SEKT oder SEKT-ORANGE’ 6,40
SEKT mit HOLUNDERBLUTE’ 6,80
SHERRY  FINO/AMONTILLADO/CREAM 5d 5,50

APEROL SPRITZ"*" 02 7,50 RIMUSS - ROSATO’ 01 6,20
Sekt, Aperol, Soda, Orangenscheibe alkoholfreier Rose Sekt alkoholfrei
HUGOQ 02 7’50 Ein prickelndes Apéro-Highlight aus der Schweiz
Holunderblitensirup, Sekt, Minze, Limette, Soda
P VENEZERO SPRITZ"* slkonolfrei 02 7,20
4 0.2 00 Art Aperol mit alkoholfreiem Sekt
AMPARI ORANGE/SODA 4y 02 8, pper
un oda
GIN TONIC mit Gordon @) 02 8,50 RED BERRIES alkoholfrei 02 7,20
Johannisbeersaft, alkoholfreien Sekt
RED |_UXURY2/Ha 02 7,90 und Limette
Johannisbeersaft, Luxury, Sekt und Limette
Wein - Offenausschank 01L 02L
WEISSWEIN
% 2025 CUVEE WEISS EDITION HASEN (Spezialabfiilung, limitiert), trocken 460 890

Sauvignon Blanc, Riesling, Miller-Thurgau

Weingut Merkle, Ochsenbach

Die Edition enthalt eine komplexe Aromen-Vielfalt von gelben Steinfriichten

gefolgt von Grapefruit & Stachelbeere. Animierend am Gaumen mit feiner Mineralitat & Frucht.

PR, 2025 GRAUBURGUNDER, trocken 460 890

Weingut Thomas und Gregor Schatzle, Oberbergen, Baden
Aromen von Apfel, Bime & Walnuss gefolgt von zarten gelben Steinfriichten und Brioche,
untermalt von Zitrusfrische, prdgen die Nase. Animierend & geradlinig am Gaumen.

ROSEWEIN
PR, 2024 ROSE VOM LOSS & LEHM, trocken 450 8,60
Spatburgunder
Bio Weingut Hofflin, Kaiserstuhl, Baden
Der Rosé spielt mit Aromen von Kirschen, Johannisbeeren und Himbeeren begleitet
von Hagebutten & Malve. Am Gaumen finessenreich und animierend zugleich.

ROTWEIN

2023 CAPELLA Ventoux AOP, trocken - gebrauchtes Barrique - 4,90 9,50
Cuvée Syrah & Grenache; Domaine Cellier de Marrenon, La Tour d'Aigues

Eine schwarze Waldbeeren-Vielfalt aus Johannisbeeren, Himbeeren & Brombeeren,

untermalt von reifen Pflaumen & feinwiirzigen Nuancen von zerstoBenen Nelken & Pfeffer,

dominieren das extraktreiche Cuvée.

2023 RAFA CAMBRA DOS - gebrauchtes Barrique - trocken 4,90 9,50
Cuvee Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon, Monastrell

Bodega Rafael Cambra, D.0. Utiel-Requena, Valencia

Intensive Aromen von reifen Brombeeren und Cassis pragen das Duftbild, ergénzt

durch Noten von zerstoBenen Kirschen, mediterranen Wildkrautern, Tabak und Zedernholz.

Kraftvoll und zugleich elegant am Gaumen, mit viel Tiefe und einer harmonischen Balance.
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