
 

 

 

Aperitif 

 

Pinot & Chardonnay Winzersekt 

Bio-Weingut Landmman 

Freiburg     0,1l Glas    8.- 

 

Hollunder-Apfel Gin Fizz 

8,50 

 

 
 

Zum Einstieg 

 

Sauerteigbrot-Gedeck 

Mit 3erlei Aufstrich, frischem 

Pesto, Oliventapenade 

Sardellenbutter    4,50 

Oder 

Mit warmer Leberwurst 

Und Cornichons  4,50 

 

 
 

 

Suppen und Salate 

 

Bunter Salatteller mit Rohkost-, 

Blattsalaten und schwäbischem 

Kartoffelsalat      6,50 

 

Hausgebeizter Gewürzlachs 

Salatbukett, Schmand, 

Kartoffelrösti  16,50 

 

Samtsuppe von Heublumenkäse 

Birnenschnitz, Haselnuss  9,- 

 

 

Große Salate  

 

Powerfood Bowl 

Mit Quino-Salat, Babyspinat, 

Avocado, Walnüsse, Kürbiskerne, 

Kirschtomaten, Oliven Gojibeeren 

Joghurt, Wakamesalat 

Groß 15,90  Klein 9,90  

 

 

 

 

 

Alkoholfreie Aperitif 

 

Prisecco, weissduftig 

Jörg Gaiger, Schlat, (Wiesenobst 

Hollunderblüte, Kräuter)  0,1l   8.-  

 

Schweppes Wild Berry Fizz 

Mit Himbeeren und Minze  6,50 

 

 
 

 

 

Pesto und Sardellenbutter 

sind hausgemachte Feinkost 

 

 

 

Kurz, bei großer Hitze im Ofen 

angewärmt 

 

 
 

 

 

 

Kleiner Feldsalat mit Kürbiskernöl 

Gerösteten Kernen, Kracherle  

7,90 

 

Rinderkraftbrühe mit Kräuterflädle 

7,50 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Salatschüssel mit Blattsalaten 

Gerösteten Kernen, Nüssen, 

gratiniertem Ziegenkäse, Pilzen 

knusprigem Speck und Kracherle 

16,90 



 

 

 

Hauptgänge  
 

 

Bruchsaler Stangenspargel mit Kräuterflädle und Drillingkartoffeln 

Zerlassener Butter oder Sauce Hollandaise    29,00 

Dazu    zweierlei Schinken   7,90 

Paniertes Schweineschnitzelchen   8,90 

 

 

 

Schnitzel Wiener Art vom Schweinerücken in Butter gebraten 

Pommes frites, Blattsalatbukett  19,00  

 

Sauerrahmbraten vom Rinderbug, hausgemachte Spätzle  24,50 

 

Gaisburger Marsch mit gesottener Ochsenbrust, Kartoffel- und Gemüsewürfel 

Hausgemachen Spätzle   17,90 

 

Zwei hausgemachte Fleischküchle mit Röstzwiebeln, Lembergersauce 

An Karotoffel- und Blattsalaten 17,90 

 

Heckengäulinsen mit hausgemachten Spätzle 

Und einem Paar Saitenwürstchen (1,2,3,4)  15,80 

 

24-Stunden Schweinebauch mit Filder-Sauerkraut 

Schwarzbiersauce, Sauerteigbrot 16,90 

 

Zwei hausgemachte Maultaschen, gefüllt mit dreierlei Fleisch von Kalb, Schwein und 

Rind, Spinat, Zwiebeln und Gewürzen. 

Serviert mit Zwiebelschmelze, Tröpfle Lembergersauce 

Kartoffel- und Blattsalaten  16,90 

 

 Vegetarisch Allgäuer Käserahmspätzle mit Zwiebelschmelze 

Kleiner Feldsalat 15,00 

 

 

Vesper 

 

Würzige Gulaschsuppe mit handgeschnittenem Rinderwadenfleisch 

 dazu Sauerteigbrot   

kleine Portion   9,50   große Portion 12,90 

 

Portion schwäbischer Kartoffelsalat mit einem Paar Seitenwürstchen (1,2,3,4)  8,90 

 

 

 

 

Extra Portion Beilage 5,00 Extra Portion Sauce  2,50 

 
(1 Nitritpökelsalz) (2 Phosphat) (3 Konservierungsstoffe) (4 Antioxidationsmittel 



 

 

 

Hausgemachte Desserts 

 

 

Dörrpflaumen mit Tee und Portwein eingelegt 

Hausgemachte Nougateiscreme mit Meersalz 

11,90 

 

Vanille-Crème Brûlée mit braunem Rum 

Walnusseis     8,50 

 

Warmer Ofenschlupfer mit Zibeben, Calvados 

Vanillesauce und Walnusseis 11,90 

 

 

 

 

Eiscreme 

 

Pro Kugel  2,50 

Vanille, Schoko, Erdbeere, Pistazie, Walnuss 

Schlagsahne   0,50 

 

 

Käse 

 

Gereifter Heublumenkäse 

Feigensenf, Walnüsse dazu Brot & Butter 10,80 

 

 

 

Tasse Kaffee 3,-    Espresso 2,60  

Tasse Tee 3,20  

 

 

 

 

Zum krönenden Abschluss 

Stuttgarter Gaishirtle, Zimmerle, Korb i. Remstal 

ein feiner Birnenbrand einer fast vergessenen 

regionale Birnensorte      2cl – 6,- 

oder 

ein fruchtiger Himbeerlikör vom Winzer Zaiß 

2cl – 3,80 

 

 
 


