Unser Herbstmotto:
Wilde Zeiten

Vorspeisen

Badischer Wildschweinschinken
mit P{eﬂer{eigen
1D

Hauptgange

Geschmortes Rehschaufele an Steinpilz-Kiirbisrisotto

und Herbstgemﬁsen

33

Hirschriickenmedaillon rosa gebraten in Quittenjus

mit feinen Nudeln und Herbstgemiisen

514

Badisches Wildragout mit Pfifferlingen, Preiselbeerbirne,
Spatzle und Marktgemiisen

285

Rehriicken fiir 2 Personen am Stiick gebraten,
mit unterschiedlichen Beilagen in 2 Gangen serviert

4’5 Pro Person

als Begleitwein

2023er Schlof Rheinburg Cuvée 1866 rot trocken 011t

Lorenz Keller 5 Julian Moser, Schlof Rheinburg/ Gailingen 0,?5 1t.



Als 3~Gang~Menﬁ (Carpaccio, Hauptgang, Dessert): 63

Meniiempfehlung

Klassisches Rinclscarpaccio mit Balsamicomarinade

und Parmesanspénen

sekokokok

Florian'S Hummercrémesuppe

sk

Kleine Portion Ziegenfrischkaseraviolis
in Salbeibutter

sekokokok

Lart geschmortes Kalbskopfbackle mit Safranrisotto
und Marktgemiisen

sekokokok

Schwarzwalder Kirschwassereispar{ait mit marinierten

Kirschen, Sorbet und kleiner Schokosiinde

Komplettes Menii: 84

als Begleitwein
Zshringer Cuvée Weifd trocken 011t
Weingut Wilhelm Z'éihringer, Heitersheim 0,?5 1t.

Lieblings-Apero diesen Monat

Mirtillo Spitz oder Sec (Heidel]oeerlikér mit Bitter Lemon oder Sekt)

95

7D



Su ppen

Kiirbiscrémesuppe mit Kernsl

und gerosteten Kernen

85

Petersilenwurzelrahmsuppe

85

Vorspeisen

Gemischter Blattsalat mit Florian'S Hausdressing
7D

Feldsalat mit Feigensenfdressing, gerosteten

Kiirbisecken und Ziegenfrischkasestreuseln

15

Bresaola vom Chianina~Rind auf roh mariniertem Fenchelsalat

mit altem Balsamico und Parmesanspéinen

16

Carpaccio vom Schwertfisch an Zitrus~-Wasabimarinade

mit Sprossen

17

Fine Liste der auf unserer Speisekarte kennzeichnungspflichtigen Allergene und Zusatzstotfen kénnen
Sie sich gerne vom Service aushdndigen lassen. Trotz sorglaltigster Arbeitsweise kann nicht ganzlich
ausgesclﬂossen werden, dass bei der Verarl)eitung Spuren aller Allergene in samtlichen

Lebensmitteln sein kénnten.



Hauptgerichte

Knusprige halbe Landente mit Gewiirzrotkraut

und Kartoffelknodeln
5%)

Wiener Schnitzel mit hausgemachten Preiselbeeren und pommes frites

315

Florian'S Pleffersteak aus der Rindshiifte an Whisky-Pleffersofle,
hausgemachten Spatzle und Marktgemiisen

29

Landerfilet mit Basilikumpesto gebraten an

geschmortem O{engemﬁse und kleinen Rosmarinkartoffeln

33

Pochiertes Brosmefilet an Safran-Fenchelsof3e

mit geschmortem Mangold und Basmatireis

32

Vegetarisch

Risotto von Kiirbis und Steinpilz mit

Herbstgemiisen

245

Liegentrischkaseraviolis in Salbeibutter

auf geschmortem Ofengemiise, Parmesanspane

25

Feldberger Kasespatzle mit

gesalzenen Niissen und Réstzwiebeln

185



Desserts

Hausgemachtes Zitronensorbet mit einem yéo)

guten Schull Schwarzwalder Needle Gin

Lauwarmer Schokoladenkuchen mit fliissigem Kern an 12

kleinem Mangosalat und Raffelo-Eis
Nougat-Créme bralée mit Vanille-Birnenkompott und Pistazieneis 12

Mousse au chocolat von der Karamellschokolade mit Zwetschgenroster 105

Eis

Litronensorbet Schwarzes Schokoladeneis (vegan)
Zwetschgensorbet Pistazieneis
Mango-Passsionstruchtsorbet Salted Carameleis
Stracciatellaeis Cookie Eis

Raffaello-Fis Bourbon-~Vanilleeis

€250 pro Kugel Joghurette-FEis

1 8roﬂe Solokugel Eis nach Wunsch €5
Gemischtes Eis (5 Kugeln) nach Wunsch €7 -
Portion Sahne € 0,80
Kids-Delfin: 2 Kugeln Fisnach Wahl, der Rest ist unser Geheimnis € 6,~~

Krokantbecher: Salted-Caramel -, Cookie~ und Pistazieneis

mit HaselnuRkrokant und Sahne €9
mit Baileys €12
Schwarzwaldbecher: Vanille- s Schokoladen~ und Stracciatellaeis € 9,8

mit Kirschen, Kirschwasser und Sahne

Aﬁogato al caffe: Fine Kugel Vanilleeis mit Espresso €530



Florian'S Fondues (auf Vorbestellung)

Wir bieten [hnen taglich die Msglichkeit, in gemiitlicher Runde ein Fondue [hrer Wahl
zu geniellen. Dafiir ist eine Vorbestellung bis spatestens zum Vortag erforderlich.

Beachten Sie bitte, dass pro Fondue-Sorte mindestens 2 Personen erforderlich sind.

Kasefondue

7 einem urigen Kasefondue reichen wir Baguette und rohen Schinken sowie eine

Auswahl eingelegter Gemiise, aulerdem einen gemischten Blattsalat vorweg,

Preis pro Person 285

Fleisch{onclue chinoise

Eine Fleischauswahl an Rind, Schwein, Kalb und Geﬂﬁgel, die in der Briithe gegart wird.
Dazu reichen wir verschiedene Dips sowie Baguette bzw. pommes frites.
Vorweg servieren wir einen gemischten Blattsalat.

Preis pro Person 38

Wildererfondue

Hirschstreifen in Prosecco-Sahnebouillon

Zum Dippen: OrangensofRe, Preiselbeersahne, Knoblauchsof3e,
Cun/g sof3e und Sahnemeerrettich, als Beilage Baguette.
Vorweg servieren wir einen gemischten Blattsalat.

Preis pro Person 41

Fischfondue

Verschiedene Fischfilets und Garnelen, die im Weinsud gegart werden.
Lum Dippen: Litronensof3e, SiiR~saure CLIYYLJ sofle, Sahnemeerrettich, Sauce Remoulade
und Senfsof3e, als Beilage Baguette. Vorweg servieren wir einen gemischten Blattsalat.

Preis pro Person 44



