REGIONAL
vorspeisen

knackiger saisonaler cartensalat — g €
Ein bunter Herbstsalat mit kartoffel, kiirbis, rRoter Bete und kraut, verfeinert mit
Honig-senf-vinaigrette. knusprige Thymian-zitronen-crodtons.

empfehlung: dazu kross gebackene ziegenk&se croquetten 4,- ‘

pfifferling-cremesuppe — 11 €
cremige suppe aus aromatischen waldpfifferlingen, fein abgerundet mit cognac und
marone. pazu knuspriger Blatterteig, schnittlauch 6l und frischer kerbel.

schwadbischer zwiebelkuchen - 15 €

unser schwabischer klassiker neu interpretiert: feine zwiebeln, wiirziger kdse und
speck treffen auf siiflichen Apfel und gerdstete walniisse. bazu hausgemachte
schalotten-Apfel-marmelade und herbstliche pfifferlinge.

Hauptgerichte

Regionaler zwiebelrostbraten ,Liebling der caste” — 38 €
zartes Farsenrind aus der region, auf den punkt gebraten und mit zweierlei zwiebeln
serviert. pazu handgeschabte spatzle und eine kraftige, aromatische Bratensauce.

empfehlung des kiichenchefs

maultasche — 32 ¢

Hausgemachte maultasche mit schwabisch-Héllischem Landschwein, begleitet von
aromatischen waldpfifferlingen und karamellisierten zwiebeln. cerdsteter kiirbis
und fruchtiges Himbeeressig-cel setzen herbstliche Akzente.

rorellenfilet aus oberkochen — 28 €

zartes rorellenfilet aus oberkochen mit einer cremigen Riesling-Beurre-blanc,
verfeinert mit senf und pill. pazu kartoffelrdsti, junger spinat und aromatische
pfifferlinge.

kalbsbauernschnitzel — 28 ¢
zartes kalbsschnitzel, in Butter goldbraun und luftig ausgebacken. serviert mit
klassischem kartoffel-curken-salat, preiselbeeren und frischer zitrone.

vegetarisch

Krduterfladle - Aromen des Herbstes — 28 €

Hausgemachte krauterfladle mit feiner kasefiillung, serviert mit einem aromatischen
rRagout von waldpfifferlingen. sauce Béarnaise und frische cartenkrauter vollenden
das herbstliche cericht

Alle Preise verstehen sich in EUR und inklusive der gesetzlichen Mehrwertsteuer.
Uber allergene Inhaltsstoffe informiert Sie gerne unser Servicepersonal



SAISONAL

vorspeisen

Herbstlicher waldorf-salat — 16 €

unser herbstlicher waldorf-salat verbindet knackigen chicorée mit frischem apfel,
siifen Trauben und sellerie. cerdstete walniisse und cremiger montagnolo Affiné
sorgen fiir Tiefe und Textur, abgerundet mit einer feinen zitronen-estragon-
vinaigrette.

klassisches rRindertatar a la Francaise

vorspeise - 80 g — 21 € | Hauptgang -150 g — 36 €

Feinstes Rind, von Hand geschnitten und klassisch a la Francaise abgeschmeckt.
pazu eine feine bijon-vinaigrette, confiertes eigelb und knusprige parmesan-Frites
Allumettes. serviert mit ofenfrischem Artisan-Baguette.

Hummer-Rrisotto mit zitrus — 28 €

cremiges Risotto aus feinstem Acquerello-carnaroli, verfeinert mit frischen
zitrusaromen und serviert mit zart pochiertem Hummer. ein luftiger Bisque-schaum
und frischer pill vollenden das Gericht.

Hauptgerichte

kalbsmedaillon ,wald & wiese” — 39 €

Rosa gebratenes kalbsmedaillon mit aromatischer morchel-3jus. pazu eine feine
Blumenkohlvariation mit nussbutter, gerdsteten Haselniissen und frischem Gcranny-
smith-Apfel. Estragon und zarte rRosenkohlblatter setzen frische Akzente.

signature pbish

sole meuniére — 56 €

klassisch zubereitete seezunge in aromatischer Beurre Noisette, verfeinert mit
zitrone, kapern und petersilie. pazu gerdstete mandeln, sautierter junger spinat und
kleine kartoffeln.

vegetarisch

Ravioli di zucca - 28 €

Hausgemachte Hokkaido-Ravioli mit aromatischer salbei-nussbutter, begleitet von
gebratenen pfifferlingen. Haselnuss-Amaretti-crumble und luftiger Parmesan-
schaum sorgen fiir einen feinen sii-wiirzigen kontrast.

Alle Preise verstehen sich in EUR und inklusive der gesetzlichen Mehrwertsteuer.
Uber allergene Inhaltsstoffe informiert Sie gerne unser Servicepersonal




steak karte

chateaubriand - 500 g — 124 €

zartes chateaubriand, auf den gewiinschten Gcarpunkt
zubereitet und zum Teilen serviert. pazu kiirbis-polenta,
courmet frites, waldpfifferlinge und spinat sowie kraftige Jus
und sauce Béarnaise.

Entrecote - 350 g — 55 €

saftiges entrecGte mit aromatischer kruste, serviert mit
knusprigen steak-pommes und klassischer sauce Béarnaise.
pazu hausgemachte saisonale krauterbutter.

Petit cut-180g — 48 ¢

zartes Rrinderfilet, begleitet von saisonalem cemiise und
kraftiger Jus. eine klassische sauce Béarnaise rundet das
Gericht ab.

SIGNATURE GRILL DISH
NY-sirloin Tip - 300 g — 39 €
saftig gebratenes Ny-sirloin Tip mit unserer aromatischen café-

de-pParis-sauce. pazu knusprige pomme Allumette — ein
klassischer steakhaus-klassiker mit franzésischer Note.




pessertkarte

ofen-zwetschge — 10 €

warmer Hefezopf-pudding trifft auf karamellisierte zwetschgen und
knusprige mandelstreusel. bazu cremiges vanilleeis und eine aromatische
zwetschgensauce.

signature Basque cheesecake — g €

karamellisierter Basque cheesecake mit cremig-zartem kern, verfeinert mit
knackiger pistazie und warmer schokoladensauce.

creme-brilée mont Blanc — 12 €

karamellisierte kiirbis-maronen-créme-brilée mit fruchtigem
Brombeerkompott und samtiger maronencreme. Ein elegantes
zusammenspiel aus herbstlichen Aromen und feiner Fruchtigkeit.

ESpresso martini Tiramisu — 12 €

cremiges Mmascarpone-crémeux trifft auf espresso-martini-aromen, savoiardi
und knusprigen kakao-crumble. pazu cremiges vanilleeis.

Espresso Affogato — 7 €

cremiges vanilleeis, libergossen mit frisch gebrithtem espresso und vollendet
mit feinem kakao.

Alle Preise verstehen sich in EUR und inklusive der gesetzlichen Mehrwertsteuer.
Uber allergene Inhaltsstoffe informiert Sie gerne unser Servicepersonal



