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(Vorspeisen

Bunter Blattsalat mit Cocktailtomaten

Buttercroutons und gebackene Garnelen im Kartoffelnest €18,50
Markgrifler Feldsalat an Kartoffeldressing

mit Speckwiirfel und Buttercroutons €18,00
Hausgebeizter Graved- Lachs an Senf- Dillsauce

mit Butterbrioche und Salatbouquet €21,50
Vitello Tonnato

diinne Scheiben vom Kalbfleisch mit Thunfischsauce,

Kapern und Oliven €21,50
Carpaccio vom Rinderfilet

mit Zitronenschmand, Rucola und gehobeltem Parmesankdse € 23,00

S uppen

Gutedelrafimsuppe mit Trauben €9,50
Badische Flidlesuppe €9,50
Bananen-Currycremesuppe mit Sahnehdubchen €9,50

Kiirbiscremesuppe mit Ingwer und KoRossahne €9,50



(Vegetcm'scﬁe Gerichte

Hausgemachte Kjirbis-Gnocchi mit gebratenen Kriuterseitlingen

und gehobeltem Parmesankdse, dazu ein Rleiner Salat € 21,50
Hausgemachte Crepes- Cannelloni gefiillt mit Gemiise iiberbacken

mit Kdse-Sahnesauce dazu einem Kleinen Salat € 21,50
Auberginenauflauf mit Mozzarella

an Tomatenragout und Basmatireis € 21,50

Gebratene Zucchini-FetaRdserollchen
an Tomaten- Rucolarisotto und Blattspinat € 21,50

Hausgemachte mediterrane Gemiise- Ravioli
mit frischen Champignons an Basilikum- Sahnesauce, Rleiner Salat € 22,50

Cremige Linguine mit frischen Champignons
und Cocktailtomaten in ,Cafe de Paris“ SofSe, kleiner Salat € 21,50

Tiir zwel Personen

Chateaubriand mit gebratenen Waldpilzen

Sauce Bearnaise und feines MarkRtgemiise, Mamfe[:{ro&etten und iiberbackene Sahnekartoffeln

pro Person  (ab 2 Personen, ohne Vorbestellung) € 48,50
Rehriicken ,Baden-Baden”

an Spatburgundersauce mit Steinpilzen ,a la creme” dazu Rosenkohl, Mandelbillchen,
Butterspdtzle, gefiillte Williamsbirne mit Preiselbeeren pro Person € 48,50
(ab 2 Personen, nur mit Vorbestellung) WwWild
Eriks beRannte Gans - am Tisch tranchiert- der Region

GrofSmutters Apfelrotkohl hausgemacht, lecker und frisch, selbstgemachte
Kartoffelklofe, reichlich die gute GansesofSe, dazu Grofsmutters Bratdpfel
(jeweils fiir 4 Personen <oder teilbar durch 4>, nur auf Vorbestellung)

fiir 4 Personen € 165,00 Q(@



http://images.google.de/imgres?imgurl=http://www.schauls.com/uploads/products/Chateaubriand.jpg&imgrefurl=http://www.schauls.com/store/index.asp?department_id=149&usg=__w8TPnujUUMph1wMRh-S1zsYfVrs=&h=215&w=255&sz=14&hl=de&start=64&sig2=M4PUecDZETySPQIKEPq19g&tbnid=Jh79InYQzK9ggM:&tbnh=94&tbnw=111&prev=/images?q=Chateaubriand&gbv=2&ndsp=21&hl=de&sa=N&start=63&ei=gWbWSpL5EJqO_Aa8w6DZAg

Fisch
Hausgemachtes Kjirbisrisotto

mit gebackenen Garnelen im Kartoffelmantel
Gebratenes Wolfbarschfilet

an mediterranem Gemiise und hausgemachte Kjirbis- Gnocchi

Hausgemachte HechtR{ofichen in Hummersofle
mit Mandelbrokkoli und Basmatireis

Kross gebratenes Zanderfilet an Rucola-Risotto

mit sautierten CocRtailtomaten und Blattspinat

Tranchen vom gebratenem Lachs
auf Safranfenchel mit Wildreis

Fleisch

Badisches Wildragout mit Waldpilzen
mit Apfelrotkohl, hausgemachte Butterspdtzle

Paniertes Putensteak im Knuspermantel an Currysauce
und Basmatireis mit einem Kleinen Salat

Original ,Wiener Schnitzel” vom Kalb

mit Pommes Frites und einem gemischten Salat

Rosa gebratene Barbarie- Entenbrust an Orangen- Rotweinsauce

mit glaciertem Gemiise und hausgemachte Kiirbis-Gnocchi

Kalbsriickensteak an Steinpilzrafimsauce
mit glacierten Karotten und hausgemachte Butterspitzle

LammkKrone ,Vert Pre“ unter der Krduterfiaube an Rotweinsofle

Mandelbrokkoli und iiberbackene Sahnekartoffeln
Tournedo vom Rinderfilet mit gebratenen Kriuterseitlingen

an glaciertem Gemiise und hausgemachten Mandelbillchen

€ 24,50

€ 26,50

€ 26,50

€ 27,90

€ 28,50

€ 29,50

€ 27,50

€ 26850

€ 32,50

€ 38.50

€ 39,50

€ 43,50
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Panna Cotta an Fruchtsoflenspiegel € 13,50
Creme Brulee mit geflammten braunem ZucRer € 13,50
Hausgemachtes Cremeeis mit frischen Friichten € 13,50
Lauwarmer SchokoladenRuchen an Vanillesauce € 13,50
Hausgemachtes Schokoladenmousse an EierliRgrsauce € 13,50
Variation von siiflen KostlichReiten an Fruchtsaucenspiegel € 14,50

Orangenfilets mit Mascarponecreme iiberbacken
dazu zartschmelzendes Cremeeis € 14,50

Lie5e Gc'iste,

auch wir leiden unter Personalmangel. Wir versuchen
alles, Thnen einen geregelten und zuvorkommenden Service zu
bieten. Wir michten Ruhetage vermeiden !

Leider lassen sich dennoch Rleinere Wartezeiten nicht immer
vermeiden. Wir bitten um Ihr Verstindnis dafiir.

Fiir Allergene I Zusatzstoffe forfern Sie
bitte unsere spezielle SpeiseRarte an.

Qﬁ%ungszeiten Restaurant und Kiiche:

Taglick 12.00 Ukr — 14.00 Ukr
und 18.00 Ukr - 21.00 Ukr
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,S' chlofipark S aal

(ehem. Katholischer Gemeindesaal)

Kennen Sie schon unseren neuen Schlofipark Saal ?
Bankette und Veranstaltungen von bis zu 120 Personen




Unser HygieneRonzept im Restaurant weiterhin gilt:

Liiftung der Riume

e Wahrend des Betriebs wird durch unsere moderne Liiftungsanlage
immer die Luft ausgetauscht (Luftaustausch, kein Umluftbetrieb)

Weitere Hinweise

e Bitte vor Betreten des Restaurants bitte die Hande desinfizieren

e Bitte keine Hande schiitteln, Sie sind auch so herzlich willkommen

e Bitte nur an den zugewiesenen Tischen Platz nehmen

e Korperkontakt, Umarmen und Handeschiitteln bitte vermeiden

e die Tische wurden vor Ilhnen desinfiziert

e Wenn Sie Symptome zeigen mochten wir Sie nicht bewirten

e Konnen wir etwas besser machen, sagen Sie es lhrem Servicemitarbeiter

e Wir danken lhnen fiir Ihren Besuch und bitte besuchen Sie uns bald wieder

Allergene &l Zusatzstoffe

Allergene :
01, Glutenhaltiges Getreide

(Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel,
Kamut, Emmer, Einkorn, Hybridstdmme)
02, Krebstiere
03, Eier
04, Fische
05, Erdnisse
06, Soja
07, Milch (einschlieRlich Laktose)
06, Schalenfriichte
( Mandeln, Pistazien, HaselnUsse,
Cashewnlsse, Pekanniisse, Paranlsse,
Macadamiantsse, Queenslandnisse,
Walnisse)
9, Sellerie
10, Senf

11, Sesamsamen

12, Schwefeldioxid und Sulfite

13, Lupinen

14, Weichtiere und daraus gewonnene
Erzeugnisse

Zusatzstoffe:

a, mit Farbstoff

b, mit Konservierungsstoffe
¢, mit Nitritpokelsalz

d, mit Antioxidationsmittel
f, geschwefelt

g, geschwarzt

h, gewachst

i, mit SGBungs mitteln

j, mit Phosphat

Unsere Speisen sind weitgehend frei von Zusatzstoffen oder Konservierungsstoffen, da wir
ausschlieBBlich mit Frischprodukten aus der Region bester Qualitadt arbeiten. Allergenesind
natiirliche Produkte, auf die manche Menschen "allergisch" reagieren.



