Tages-Empfehlungen

Suppen
Flidlesuppe IR 6.80 €
Hummer-Rahmsiippchen
mit mariniertem Thunfisch-Tatar 11.50 €

Unsere besondere Vorspeisen-Empfehlung

Thunfisch-Tatar vom frischen ,,Yellowfin Tuna*
mit Limone und Olivendl mariniert,
Avocadocreme und Gurke dazu gerdsteter Toast 17.50 €

Hauptgerichte

pPiccata von roter Bete“ -vegetarisch- > ¢
Rote Bete in der Parmesanhiille gebacken
auf cremigem Kiirbis-Graupen-Risotto
mit Quittengelee und Walnuss-Pesto 22.50 €

,,Duett vom Kalb und Rind* b
Medaillon vom Kalbsfilet und geschmortes ,,Short-Rib*
mit Portweinsauce und Wirsinggemiise
dazu Kartoffel-Rosti 32.80 €

Reh- und Wildschweinragout PR
in Wacholderrahm
mit Pilzen und Quittengelee
dazu hausgemachte Spatzle 28.50 €
- als Senioren-Portion 26.50 €

Medaillons vom Wildschweinriicken 3R
im Speckmantel, auf Portweinsauce
mit glasierten Feigen und Rosenkohl
dazu hausgemachte Spatzle 31.50 €

Gebratenes Filet vom Atlantik-Steinbutt und Lachs
auf Hummerrahmsauce
und griinem ,,Meeres-Spargel* -Salicornes-
dazu glasierte Kartoffeln 32.00 €



An unseren ,,Ganse-Tagen“:

Yon der frischen Freiland-Weide-Gans

-vom ,Gefliigelhof Haug" in MeRkirch-Rohrdorf- Schmeclih e
fa&&wﬂm«

Zum Auftakt Baden-Wiirttemberg

Crémant , Le Grand Saumur” Brut
Franzosischer Sekt nach ,,Champagner-Methode” hergestellt.
Chapin & Landis, St. Hilaire, Frankreich Glas 0,11 6.90 €

Unser ,Gdnse-Menii”® PR

Maronen-Rahmsiippchen
mit gebackener , Frihlingsrolle” vom Ganseklein

%k %k %k

Gebratene einheimische Freiland-Weide-Gans

mit Fullung von Zwiebel, Apfel, Semmel und Beiful®

auf Gansejus
dazu Rotkraut-Tortchen und hausgemachte Kartoffelknodel
%k %k k
Creme brulée von weilRer Schokolade
mit Cassis-Sorbet

»Ganse-Menii komplett” 56.00 €

Suppe 9.00 € / Dessert 8.50 €

Nur als Hauptgericht:
Portion Freiland-Gans 39.50 €

Yorspeise

Gebratene Ginseleber 3K
auf mariniertem Butternuss-Kiirbis und Roter Bete
mit Feldsalat- und Blattsalat mariniert mit Orangendl-Vinaigrette 15.80 €

Hauptgericht

Gefiillte Blitterteig-Pastetchen 3R
mit Ragout vom Ganseklein und gezupftem Fleisch in Krauterrahm
mit herbstlicher Gemiise-Garnitur 19.80 €

Wein-Empfehlung
-Ausschank by Glas 0,25] oder Flasche 0,75I-
2024 Merlot ,,Generation von Neipperg” -Vin de Bordeaux- -Trocken-

Weicher Merlot mit Aromen von Beeren und saftiger Finesse aus dem Bordeaux.
Chateau Saint -Pilippe d’Aiguilhe, Frankreich Glas 0,25 8.50 €



Unsere ,,Ganse-Tage” im November

Da wir unsere Gdnse immer frisch im Ofen zubereiten, ist der Vorrat pro Tag begrenzt. Um uns
die Planung zu vereinfachen, bitten wir Sie daher, rechtzeitig telefonisch zu reservieren, wenn
Sie zu uns zum Gdinse-Essen kommen méchten (bitte am Telefon erwdhnen, dass Sie Gans

wiinschen).
An folgenden Tagen, unseren ,Gdnse-Tagen”, bieten wir unser Gans-Menii und Gans

portionsweise als Hauptgericht an (zusdtzlich zur normalen Speisekarte):

Samstag, 15. November 2025, mittags + abends
Sonntag, 16. November 2025, mittags + abends

Freitag, 21. November 2025, mittags + abends
Samstag, 22. November 2025, mittags + abends
Sonntag, 23 .November 2025, mittags + abends

Freitag, 28. November 2025, mittags + abends
Samstag, 29. November 2025, mittags + abends
Sonntag, 30. November 2025, mittags + abends

Auf Anfrage und ab mind. 4 Personen bereiten wir auch an anderen Tagen Gans
zu.
»Ganze Gans To go” fiir zuhause ebenfalls auf Anfrage.



