A R T E ALLES RUND UM DEN SPARGEL

APERITIF

HAUSAPERITIF
Seke | hausgemachtes Mangochutney [ Soda | Erdbeersirup
7,50

% ZM// w/vv% wﬁ

vom Bau

VORSPEISE

DEUTSCHER STANGENSPARGEL

SPARGELSCHAUMSUPPE 9,00
Kartoffeln | Sauce Hollandaise 21,50 Birlauchsl | Crostini
DAZU WAHLWEISE:
<ch hink 26 .50 BRUSCHETTA 12,50
gemischter Schinken ’ Burrata | Tomaten /gm'lner Spargel / Bc’irlauchpesto
Schnitzel “Wiener Art” 32,50
gegrilltes Lachsfilet 34,50

rosa gebratenes Rumpsteak 39,50 H A U P T G A N G

Ww//w/w/ﬁ%wﬁ BARLAUCH CORDON BLEU 21,50
nuwsg &/0 ﬂ/wg/w gﬁ%@/ﬂw&va gefiillt mic Béirlauchfrischkdse & Bergkrduterschinken |
dazu Kroketten | Preiselbeeren
o2 | o5l )
WEILSS PASTA “CARBONARA STYLE” 21,50
2025 HANDWERK SAUVIGNON BLANC frische Linguine | Spargelgemiise | Speck | Zwiebeln |
TROCKEN

Ei [ Sahne | Parmesan (auch vegetarisch méglich)
6,50 | 22,50

) GEBRATENES ZANDERFILET 26,50
ROSE . .
S E riiner S [|R kartoffeln | L h

024 HANDWERK ROSE griner Sparge | Rosmarinkar roffen/ imettenschaum
TROCKEN

7,00 | 24,00

ROt DESSERT

2022 HANDWERK SPATBURGUNDER
TROCKEN

7,50 | 25,50 MARINIERTE ERDBEEREN 8,50
Vanilleeis | Sahne

EIERLIKOR-TRIFLE 9,50
Schokolade | Quark | Mascarpone—Tonkabohneneis
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