Aperitifs

Glas Winzersekt Nobling Extra Brut
Weingut H. Dorflinger 6,20

Weihnachtscocktail
(Zimt, Orange, Winzersekt) 7,00

alkoholfreier Cocktail 4,50

Vorspeisen
Feldsalat mit Apfeln und Walniissen 6,80
Feldsalat mit Speck und Kracherle 7,80

Hausgebeizter Wildschweinschinken und gebratenes Wachtelbristchen

an Zwiebelconfit und kleinem Feldsalat 18,50
Suppen
Rinderkraftbriihe mit Fladle 6,50
Cremesuppe vom Hokaidoklrbis 6,50

Weihnachtsmeni
ab -zwei- Personen

Rote Beete-Carpaccio mit Kirbisfalafel,
Ziegenfrischkdse und karamellisierten Walnissen

* %k k

Rehnisschen an SpatburgundersofRe
dazu handgeschabte Spatzle und Wirsing

% 3k %k

Delice von Mango, Passionsfrucht und Kokos
marinierte Zitrusfriichte und Kokossorbet

* %k k

pro Person 65,00 nur Hauptgericht 45,00



Hauptgerichte
Rehsteak aus der Keule an BurgundersoRe
dazu handgeschabte Spatzle und Wirsing

Medaillon von der Kalbshifte an MorchelrahmsolSe
dazu handgeschabte Spatzle und Salat

Pfeffersteak von der Rinderlende
mit Kartoffelkroketten und Gemuse

Hausgemachte Kirbisravioli mit Ofenklrbis
auf Spitzkohl und gerosteten Kernen

Medaillon vom Seeteufel an Krustentiersof3e
dazu Blattspinat und Nudeln

Weinempfehlungen: 23-er Grauburgunder trocken ,Hand in Hand”
Weingut Meyer-Nackel & Klumpp, Bruchsal

36,50

36,00

38,00

23,00

38,00

0,75-1 Fl. 25,00

22-er Durbacher Spatburgunder Rotwein feinherb Gutswein

Weingut Andreas Mannle

Feines aus der Dessertkiiche

Mousse von zartbitter Schokolade mit Birnenragout und Vanilleeis

Warmer Ofenschlupfer mit Rumtopffrichten und Walnusseis

0,75-1 Fl. 26,00

12,50

13,00

Christstollenparfait mit marinierten Zitrusfrichten und Mandelschaum 10,50

Eine Kugel hausgemachtes Blutorangen- oder Kokossorbet

Eine Nocke Mousse au chocolate

Zum Abschluss noch ein Espresso, Cappuccino,Kaffee oder ein Schnapsle

Anderungen vorbehalten |

3,20

3,50



