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...WENN AUS FEIERN ERINNERUNGEN WERDEN.






Liebe Gaste,

wir freuen uns sehr, Ihre Feierlichkeit bzw. Veranstaltung in unserem Haus ausrichten zu diirfen und bedanken uns herzlich fiir Ihr Vertrauen.
Uns ist es wichtig, Sie personlich zu beraten und Ihre Feier nach Ihren Wiinschen zu organisieren und zu betreuen. Gerne besprechen wir alle
Details in einem personlichen Gesprach mit Ihnen. Vereinbaren Sie hierzu einfach einen Termin — wir nehmen uns gerne Zeit fiir Sie.

MENUVORSCHLAGE

Bei Feierlichkeiten bis 10 Personen ist es bei uns maglich a la carte zu bestellen. Bei mehr als 10 Personen haben Sie die Moglichkeit ein
Menii fiir alle Gaste zu wahlen oder wir stellen lhnen eine kleine Auswahl unserer beliebtesten Gerichte in Form einer Kleinen Speisekarte”
zusammen.

Wenn Sie sich fiir ein Menii entscheiden, konnen Sie sich entweder ein Menii aus unserer aktuellen Speisekarte oder aus unseren saisonal
orientierten Meniivorschlagen zusammenstellen. Bei vielen Gerichten aus unseren,Ganzjahrigen Klassikern” und unserer aktuellen Speise-
karte ist es auch maglich, pro Gang eine Wahlmaglichkeit fiir Ihre Gaste anzubieten (zum Beispiel zwei verschiedene Vorspeisen oder zwei
verschiedene Hauptgange zur Wahl).

Frische hat immer Saison — aber Saison haben nicht alle Friichte und Gemiise gleichzeitig.

Daher haben wir [hnen — neben unseren ,,Ganzjahrigen Klassikern” — im Folgenden Meniivorschldge zusammengestellt, die sich an den vier
Jahreszeiten orientieren. Selbstverstandlich konnen Sie Ihr individuelles Menii auch ganz nach [hren Wiinschen aus verschiedenen jahreszeit-
lichen Vorschldgen zusammenstellen.

Fir Kinder und Vegetarier/Veganer ist es selbstverstandlich moglich, andere Speisen im Voraus zu wahlen bzw. konnen diese am Tag der
Feierlichkeit bzw. Veranstaltung selbst wahlen, was sie essen mochten.

GETRANKEPAUSCHALE

Unsere Getrankepauschale konnen Sie ab 15 Personen optional zu lhrer Feierlichkeit bzw. Veranstaltung buchen. Beachten Sie bitte, dass wir
dies nur fiir alle Gaste gemeinsam anbieten kdnnen. Kinder unter 16 Jahren rechnen wir selbstverstandlich gesondert ab.

GASTEZAHL

Bitte teilen Sie uns spatestens zwei Tage vor dem Termin Ihrer Feierlichkeit bzw. Veranstaltung die genaue Personenzahl mit, sodass wir die
richtigen Mengen frisch besorgen und zubereiten konnen. Natiirlich kann es immer passieren, dass am Tag der geplanten Feier Gaste kurzfris-
tig absagen. Daher berechnen wir lhnen in diesem Fall fiir das von Ihnen ausgesuchte Menii nur 30% des Meniipreises.

UNSERE RAUMLICHKEITEN

Auf Wunsch kdnnen Sie entweder in unserem Raum ,Restaurant” mit Platz fiir bis zu 55 Personen oder in unserem Raum ,Galerie” mit Platz
fiir bis zu 50 Personen feiern. Gerne zeigen wir Ihnen vor Ort die verschiedenen Mdglichkeiten. Ab 35 Personen ist es mdglich, einen unserer
beiden Raume allein fiir [hre Feierlichkeit zu nutzen.

Sind Sie weniger als 35 Personen und machten den Raum aber trotzdem fiir sich zur Alleinnutzung, erlauben wir uns — abhédngig vom ge-
planten Tag Ihrer Feierlichkeit/ Veranstaltung bzw. der Saison (z.B. ein Samstag Abend im Dezember) — eine Abstandsmiete zu berechnen.



DEKORATION

Sofern Sie keine eigene Tischdekoration mitbringen mdchten, schmiicken wir lhre Tafel gerne mit unserer aktuellen, je nach Jahreszeit wechseln-
den, Dekoration des Hauses. Dies wird selbstverstandlich nicht separat berechnet.

Der Umwelt zuliebe verzichten wir auf Tischwadsche. Auf Wunsch decken wir lhren Tisch aber gerne mit beigen/ braunen Laufern oder champag-
nerfarbener Tischwasche ein. Fiir die champagnerfarbene Tischwasche (inkl. champagnerfarbener Mundservietten) berechnen wir pro Gast
6,- Euro, da diese in einer Wascherei gereinigt, gemangelt und gestarkt werden miissen. Gerne zeigen wir Ihnen bei uns vor Ort alle Varianten.

Auf Wunsch schreiben wir [hnen gerne Meniikarten zum Preis von 4,- Euro pro Stiick.

Sie mochten Tischkartchen aufstellen bzw. eigene Dekoration mitbringen? Auch das ist selbstverstandlich mdglich - bringen Sie uns diese einfach
einen Tag vorher vorbei und wir stellen die Tischkdrtchen (gemafS Ihrem Plan) gerne fiir Sie auf bzw. dekorieren den Tisch nach Ihren Vorgaben.

KAFFEE UND KUCHEN

Gerne konnen Sie Ihre selbstgebackenen Kuchen mitbringen. Fiir ein Kaffeegedeck erlauben wir uns einen Kostenbeitrag von 5,- Euro zu be-
rechnen — fiir Geschirr und Service. Selbstverstandlich ist es auch maglich, dass wir fiir Sie den Kuchen bei einer Backerei/Konditorei Ihrer Wahl
besorgen.

OFFNUNGSZEITEN

Unsere reqularen Offnungszeiten sind mittags bis 14:30 Uhr und abends bis 22:00 Uhr. Ihre Feierlichkeit bzw. Veranstaltung darf aber selbstver-
standlich auch ldnger dauern. Zur Planung der Arbeitszeit unserer Mitarbeiter mchten wir Sie jedoch bitten, mit uns im Vorfeld zu besprechen,
wenn Sie langer als 14:30 Uhr bzw. 22:00 Uhr feiern mdchten. Ab 23:00 Uhr berechnen wir je angefangener Stunde einen pauschalen Nachtar-
beitszuschlag von 35,- Euro/ Mitarbeiter.

lhre Feierlichkeit bzw. Veranstaltung fallt auf einen unserer Ruhetage? Das macht nichts - sofern mdglich 6ffnen wir hier gerne fiir Sie ab 20
Erwachsenen.

RECHNUNG

Bitte haben Sie dafiir Verstandnis, dass wir bei Festlichkeiten keine Kreditkarten annehmen. Sie diirfen Ihre Rechnung gerne bar, per Uberwei-
sung oder mit Ihrer EC-Karte begleichen.

Wir wiinschen Ihnen nun viel Freude bei der Planung Ihrer Feierlichkeit bzw. Veranstaltung und freuen uns darauf, Sie und Ihre Gaste in unserem
Haus begriiBen und verwdhnen zu diirfen.




(Marz bis Juni)

- Zeit der Gefiihle und Aromen -



(Marz bis Juni)
« Zeit der Gefiihle und Aromen «

SUPPEN

SCHAUMSUPPE VON DER FRUHLINGSZWIEBEL
10,-€

ZWEIFARBIGES PAPRIKASCHAUMSUPPCHEN

mit Gefliigelpraline

12,-€
VORSPEISEN

MIT LACHSMOUSSE GEFULLTE ZUCCHINIBLUTEN

auf Ananassalat

20,-€

GEGRILLTER LOUP DE MER

auf Limetten-Wildreissalat

22,-€

ROTE BETE-LACHSROSE

in leichtem Gurkenschaum
20,-€

HAUSGEMACHTE SORBETS
(Sehr erfrischend und anregend - als kleiner Zwischengang vor dem Hauptgang)

SORBET VOM WEISSEN PFIRSICH

5-€
(aufgefiillt mit Sekt: zzgl. 4,- € / Champagner: zzql. 6,- €)

BLUTORANGEN-SORBET

5-€
(aufgefiillt mit Sekt: zzgl. 4,- € / Champagner: zzql. 6,- €)



(Marz bis Juni)
« Zeit der Gefiihle und Aromen «

HAUPTGERICHTE

MARINIERTES ZITRONENHAHNCHEN

an einer fruchtigen Paprikajus, dazu Bandnudeln

29,-€

POULARDENBRUST

gefiillt mit getrockneten Tomaten und Mozzarella, auf Thymian-Zucchini und Kartoffel-Gnocchi

30,-€

LACHSFILET IM STRUDELTEIG

an einem RieslingsoBchen, dazu frisches Marktgemiise

L)

TRANCHE VOM ZANDER IM KRAUTERMANTEL

auf lauwarmem Spinatsalat

31,-€
DESSERTS

MOUSSE AU CHOCOLAT

« helles und dunkles Schokoladen-Mousse, umlegt mit frischen Friichten der Saison

15-€

HAUSGEMACHTES KOKOSEIS

auf frischem Mango-Salat

13-€



) 4 % 7 h

ZWEIFARBIGES PAPRIKASCHAUMSUPPCHEN

mit Gefliigelpraline
12,-€
f
SORBET VOM WEISSEN PFIRSICH
5-€
f\
TRANCHE VOM ZANDER IM KRAUTERMANTEL

auf lauwarmem Spinatsalat
31,-€
_
HAUSGEMACHTES KOKOSEIS

auf frischem Mango-Salat

13,-€

Meniipreis: 61,- €
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(Juni - September)

« Die Nachte werden warmer, die Essen leichter -
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(Juni - September)
- Die Nachte werden warmer, die Essen leichter «

SUPPEN

TOMATENESSENZ

mit Basilikumkl68chen

1n-€

GAZPACHO ANDALUZ

- Kalte Gemiisesuppe - ein erfrischender Genuss fiir heiBe Sommertage «

12-€
VORSPEISEN

ANTIPASTI-VARIATION

mit gerostetem WeiBbrot

18-€

TERRINE VON TOMATE UND ZUCCHINI

an einem Salatbukett

17,-€

,ARROSTO DI TACCHINO®

« Kalter Braten von der Putenbrust mit einer Marinade aus Pinienkernen, Olivendl, Minze und Zitrone
19,-€

HAUSGEMACHTE SORBETS
(Sehr erfrischend und anregend - als kleiner Zwischengang vor dem Hauptgang)

SORBET VOM GRANATAPFEL

5-€
(aufgefiillt mit Sekt: zzgl. 4,- € / Champagner: zzgl. 6,- €)

MELONEN-SORBET

5-€
(aufgefiillt mit Sekt: zzql. 4,- € / Champagner: zzqgl. 6,- €)



By
/_\

(Juni - September)
- Die Nachte werden warmer, die Essen leichter «

HAUPTGERICHTE

KALBSMEDAILLON UNTER DER PESTOKRUSTE

auf Tomaten-Thymian-Confit und Olivenspaghetti

30,-€

SCHWEINEFILET
gefiillt mit getrockneten Tomaten und Mozzarella,

auf tomatisierten Zucchini, dazu Rosmarin-Kartéffelchen

28-€

SEETEUFEL IM SERRANOMANTEL

auf Krduterrisotto und glasierten Zuckerschoten

33,-€

ROASTBEEF IM SCHALOTTEN-SENFMANTEL

an einer Rosmarin-Jus, dazu Kartoffel-Sellerie-Piiree

35,-€
DESSERTS

QUARK-VANILLESCHAUM

mit frischen, marinierten Sommerfriichten

12-€

MASCARPONE-KAFFEE-MOUSSE
10,-€



Sovmalidls Weenienslley

GAZPACHO ANDALUZ

- Kalte Gemiisesuppe - ein erfrischender Genuss fiir heilse Sommertage »

12,-€

f

SORBET VOM GRANATAPFEL

5-€

f\

SEETEUFEL IM SERRANOMANTEL
auf Krduterrisotto und glasierten Zuckerschoten

33-€

/_\‘

QUARK-VANILLESCHAUM

mit frischen, marinierten Sommerfriichten

12,-€

Meniipreis: 62,- €



(September - Dezember)

- Die Blatter fallen, der Appetit steigt -



Dedsd

(September - Dezember)
- Die Blatter fallen, der Appetit steigt -

SUPPEN

CAPPUCCINO VON WALDPILZEN

- in der Kaffeetasse serviert

10,-€

SCHAUMSUPPE VON DER MARONE
10,- €

VORSPEISEN

FEIGEN-RADICCHIO-SALAT

mit gebratenem Zander

20,-€

WILDKRAUTERSALAT

mit gebratenen Garnelen, an einem Orangendressing

21,-€

MARINIERTE HONIG-HAHNCHENSTICKS

auf einem Tomaten-Chili-Sugo
16,- €

HAUSGEMACHTE SORBETS
(Sehr erfrischend und anregend - als kleiner Zwischengang vor dem Hauptgang)

CRANBERRY-SORBET

5-€
(aufgefiillt mit Sekt: zzg. 4,- € / Champagner: zzgl. 6,- €)

SORBET VON DER HAGEBUTTE

5-€
(aufgefiillt mit Sekt: zzql. 4,- € / Champagner: zzqgl. 6,- €)



Dedsd

(September - Dezember)
- Die Blatter fallen, der Appetit steigt -

HAUPTGERICHTE

LACHS-WASABI WAN TAN

auf Couscous-Salat, an einer Balsamico-Reduktion

29,-€

LAMMRUCKEN UNTER DER SENFKRUSTE

mit hausgemachten Olivenrdsti

34,-€

KANINCHENRAGOUT
auf Kartoffel-Mais-Piiree und Vichy-Karotten

30,-€

GEGRILLTER RED SNAPPER

an einem Krauterrisotto und Fenchelgemiise

32,-€
DESSERTS

SCHOKOLADEN-CHILI-TARTE

mit hausgemachtem Himbeer-Rosmarin-Eis

17,-€

HALBGEFRORENES VON EXOTISCHEN FRUCHTEN

im Wermut-Crépe

16,-€



CAPPUCCINO VON WALDPILZEN

«in der Kaffeetasse serviert «
10,-€
f
SORBET VON DER HAGEBUTTE
5-€
f\
LAMMRUCKEN UNTER DER SENFKRUSTE
mit hausgemachten Olivenrdsti
34,-€
\_’/__\‘
HALBGEFRORENES VON EXOTISCHEN FRUCHTEN
im Wermut-Crépe

16,- €

Meniipreis: 65,- €
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(Dezember - Marz)

- Je kalter die Tage, desto warmer die Speisen «



S
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(Dezember - Marz)
- Je kalter die Tage, desto warmer die Speisen

SUPPEN

CONSOMME VON EDELPILZEN
1,-€

MARMORIERTE PETERSILIENWURZEL-CREME
10,-€

VORSPEISEN

TARTAR VON RAUCHERFISCHEN

auf gebratenem Kartoffelsalat

22,-€

GEMUSE-PILZ-STRUDEL

orientalisch abgeschmeckt, an einem Karotten-Ingwer-Sochen

17,-€

GEFULLTE TINTENFISCHTUBEN

auf einem italienischen Brotsalat
20,-€

HAUSGEMACHTE SORBETS
(Sehr erfrischend und anregend - als kleiner Zwischengang vor dem Hauptgang)

SORBET VON DER FEIGE

5-€
(aufgefiillt mit Sekt: zzgl. 4,- € / Champagner: zzql. 6,- €)

MANDARINEN-SORBET

5-€
(aufgefiillt mit Sekt: zzgl. 4,- € / Champagner: zzql. 6,- €)



S
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(Dezember - Marz)
- Je kalter die Tage, desto warmer die Speisen

HAUPTGERICHTE

FILET VOM ZACKENBARSCH

auf Gemiise-Tagliatelle, an einem Safranschaum

1.

ROULADE VON DER SEEZUNGE

auf Mangoldgemiise, dazu Pommes Nature

31,-€

TRANCHE VOM RUMPSTEAK

auf Balsamico-Pfefferkirschen, dazu gebratene Polenta und cremiges Schwarzwurzelgemiise

35-€
DESSERTS

MOUSSE VOM NURNBERGER LEBKUCHEN

mit marinierten Zitrusfriichten

15-€

PARFAIT VON DER WALNUSS

an heilen Sauerkirschen

13-€

MEDIUM GEBACKENER SCHOKOLADENKUCHEN

mit Gewiirzorangen

17,-€



CONSOMME VON EDELPILZEN
1,-€
/_\\
MANDARINEN-SORBET
5-€
—_—
TRANCHE VOM RUMPSTEAK

auf Balsamico-Pfefferkirschen, dazu gebratene Polenta

und cremiges Schwarzwurzelgemiise
35-€
_
MEDIUM GEBACKENER SCHOKOLADENKUCHEN
mit Gewiirzorangen

17,-€

Meniipreis: 68,- €



(Januar - Dezember)

- Gern gegessen, das ganze Jahr -



(Januar - Dezember)
- Gern gegessen, das ganze Jahr -

SUPPEN

TOMATEN-CREMESUPPCHEN*

mit Gin-Sahne
10,- €

BADISCHE HOCHZEITSSUPPE*

mit Fladle und GrieBkloBchen
11,-€

KARTOFFEL-RAHMSUPPCHEN*

mit Kracherle
10,- €

VORSPEISEN

KLASSISCHE BLATTSALATE*

mit Speck & Croutons
10,- €

GEBRATENE RIESENGARNELEN UND JAKOBSMUSCHELN*

an einem Salatbukett
23-€

CARPACCIO VOM RINDERFILET
ODER DER GEBEIZTEN ENTENBRUST

mit Parmesan und gerosteten Pinienkernen, dazu Baguette
20,-€

HAUSGEMACHTE SORBETS
(Sehr erfrischend und anregend - als kleiner Zwischengang vor dem Hauptgang)

SCHOKOLADEN-SORBET
5-€
(aufgefiillt mit Sekt: zzgl. 4,- € / Champagner: zzgl. 6,- €)

ZITRUSFRUCHTE-SORBET

5-€
(aufgefiillt mit Sekt: zzgl. 4,- € / Champagner: zzgl. 6,- €)

*Die mit einem Stern markierten Gerichte kdnnen wir in einem Menii zur Wahl anbieten.



(Januar - Dezember)
- Gern gegessen, das ganze Jahr -

HAUPTGERICHTE

MEDAILLONS VOM KALB ODER SCHWEIN*

an einer Champignon-Rahmsauce und hausgemachten Spatzle, dazu feines Gemiise
vomKalb 28,-€ - vom Schwein 27,-€

PIKANT GEFULLTES SCHWEINELENDCHEN
in RotweinsoRe, dazu hausgemachte Semmelknddel und frisches Marktgemiise
29,-€

TOURNEDOS VOM RINDERFILET*

in Calvados-Pfeffer-Sahne, dazu Schupfnudeln
38,-€

DUETT VON LACHS UND ZANDER*
aufTagliatelle in Hummerschaum
30,- €

DESSERTS

VANILLEEIS*

mit heiBen Himbeeren und Sahne oder mit heiBBer Schokoladensofe und Sahne
1,-€

PANNA COTTA

mit frischen Friichten der Saison
1,-€

CREME BROLEE

mit frischen Friichten der Saison
13,-€

DESSERT-VARIATION

...Jassen Sie sich iiberraschen.
17,-€

KASEPLATTE

mit feinsten Hart- und Weichkdsesorten, umlegt mit Trauben, dazu ofenfrisches Baguette, Balsamico und Honig
17,- € pro Person

*Die mit einem Stern markierten Gerichte kdnnen wir in einem Menii zur Wahl anbieten.



oo Wlssomslll

KLASSISCHE BLATTSALATE
mit Speck & Croutons

10,- €
f

ZITRUSFRUCHTE-SORBET
5-€
/—\‘

MEDAILLONS VOM KALB

an einer Champignon-Rahmsauce und hausgemachten Spatzle, dazu feines Gemiise
28,-€
/_\‘

DESSERT-VARIATION

...lassen Sie sich iiberraschen.

17,-€

Meniipreis: 60,- €



...egal wie viel konsumiert wird - der Preis bleibt.



Mit unserer Getrankepauschale konnen Sie sich auf Ihrer Familienfeier oder Firmenveranstaltung entspannt
zuriicklehnen und einfach genieen. Im Vorfeld werden die ungefdhre Dauer der Feierlichkeit bzw.
Veranstaltung sowie die Getrankewiinsche besprochen und festgelegt, wobei ein Pauschalbetrag pro Gast
kalkuliert wird. Somit gibt es am Ende keine unerfreulichen Uberraschungen.

Egal wie viel konsumiert wird - der Preis bleibt.

(Unsere Getréinke-Pauschale bieten wir ab 15 Personen an. Bei Kindern unter 6 Jahren berechnen wir die
Getrdnke einzeln, bei Kindern zwischen 6 und 16 Jahren berechnen wir nur das Basis-Paket.)

BASIS-PAKET

Alkoholfreie Getranke

Peterstaler Gourmet Classic/Medium - Black Forest Gourmet
Coca-Cola (light, zero)/ Fanta/ Spezi
Zitronenlimonade

Apfel-, Orangen,-Traubensaft, Johannisbeer-, Maracujanektar
(Schorlen)

Biere
Hoepfner Pils/ Radler (vom Fass) « Hoepfner Hefeweizen (vom Fass)
Weine

La Denise Vin de France trocken (unser roter Hauswein)
Weinkellerei Julius Kimmle, Kapellen (Pfalz)
Ein trockener Rotwein mit einem ausgewogenen fruchtigen Geschmack

Rivaner QbA trocken (unser weiBer Hauswein)
WG Achkarren, Baden (Kaiserstuhl)
Dieser herrlich fruchtige und meisterlich ausbalancierte Rivaner strotzt nur so vor Kraft. Mit bezaubernden
Aromen von Klarapfel, Akazien und Mandarine besticht der Wein auch die verwohnte Nase

Fiir 1 5td. 10,- € p.P.
Fiir 2 Std. 17,- € p.P.
Fiir 3 Std. 23,- € p.P.

Fiir 4 Std. 29,- € p.P.

Fiir jede Folgestunde: 6,- € p.P.

Zusatzlich hierzu bieten wir lhnen folgende Paketoptionen zur individuellen Erganzung des Basis-Pakets:

« Austausch eines Weins mit einem anderen unserer ,0ffenen Weine”: + 4,- € p.P.

- Austausch eines Weins mit einem anderen unserer ,Flaschenweine”: + 6,- € p.P. (bei Flaschenweinen bis 30,- €)
+ 8,- € p.P. (bei Flaschenweinen zw. 30,- und 40,- €)/ + 10,- € p.P. (bei Flaschenweinen zw. 40,- und 50,- €)/
+ 12,- € p.P. (bei Flaschenweinen zw. 50,- und 60,- €)

- Sektempfang (Hausmarke): + 5,- € p.P.

- Sektempfang (Hausmarke) einschl. saisonalem Bellini und alkoholfreiem Sekt: + 6,50 € p.P.

« Aperitif-Empfang mit zwei Aperitifs nach Wahl (z.B. HUGO etc.): + 8,- € p.P.

- alkoholfreie bzw. Flaschen-Biere: +2,- € p.P.

- Kaffeespezialitaten: + 3,50 € p.P.

- Digestif-Runde nach dem Essen (Prinz-Schndpse, Grappa, Likdre, Ramazzotti, Aquavite): + 5,- € p.P.

Alle Preise verstehen sich als einmaliger Aufpreis zum Basis-Paket pro Person fiir die gesamte Dauer der Getranke-Pauschale.






