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sich mit Speis und Trank verw6hnen lassen wollen.

Im Interesse unserer Gaste greifen wir bei der Zubereitungeanr&eeisen auf Produkte regionaler
Lieferanten zurtick.

Bei der Zusammenstellung unserer Salate achten wir darauf, nur frische Produkte zu verwende

Beilagen kdnnen auf Ihren WunsghneAufpreisgeéandert werden.

Falls Sie spezielle Winsche haben, wan&ie sich bitte an unsere Mitarbeiter.

Sollten Sie Auskunft bendtigen, ob und welche unserer Speisen und Ge‘M&kgeneenthalten,

stellen wir Innen gerne unseren Dokumentationsordner mit detailliert aufgeschliisselten
Informationen zur Verfigung.

Wir winschen Ihnen einen angenehmen Aufenthalt und einen guten Appetit!

Ihre Familie Leisgang und Mitarbeiter



Vorspeisen

Vesperplatte vom Schwarzwihi
hausgemachtem Schinken geraucherter
Bratwurst undSalami, dazu frischer
Meerrettich, Brot und Butter

1250 U

AFr 2 nkiapactidd s C

Gekochtes Rindfleisch in einer PreiselbBeenvinaigrette
mit gerosteten Kirbiskernen

und Holzofenbrot

9,80 U



Vorweg einen Apritif?

Suppen

FrankischeZwiebelsuppe

von Bamberger Zwiebeln, Festbier
und Majorarmmit Kasecrodtons
Uberbacken 4,90

Rahnsuppevon Fruhlingskrauterr
mit Croltons 450 U
in der Tasse 3,00

Frankischer Suppentopf
mit reichlich Einlage 4,90



Salate

ASt orSaH arn fi
Bunte Blattsalate der Saison
mit Crodtons und French Dressing

als Beilage 320 U

als Vorspeise 4,90 u

als Hauptgericht 8,70 U
mit Vorspeise Hauptgericht
gebackenen Champignonkopfen 930 U 1310 u
gebratenen Hahnchenbruststreifen 60 9,0 1340 U

Kaseballchen in Knusperteig (4 Stlck) 907 U0 11,70 u



Vegetarisch

Omelette- pur 7,20 0
oder gefillt mit
Waldpilzen Gemusewdrfeln und Kirschtomaten

an Schwenkkartoffeln
950 U

HausgemachtRavioli, gefiillt
mit Ricotta und Gartenkrautern

in fruchtiger Tomatensauce
11, 0C

Feta Kasenit Tomaten, Oliven, Paprika

Peperoni und Olivendl ikolie gegart,
dazu Weil3brot
9, 80



Fisch

Gl asi g gebr altaehsfdet .
auf ChorizeLinsenragout
mit Lorette Kartoffeln 16, 80

Zanderauf der Haut gebtan
auf Honigkarotten mit
PfefferParmesan Cupcake

1400 U

AFi s h & Gdbdtkenessrichfilet
mit Pommes frites

980 U

Gebratendriesengarnelen
in PaprikaTomatensugo
mit CousCous
1800



Unsere spezielle Weinempfehlung tien verwéhnten Gaumen:

2015 Iphofer Kronsberg Silvaner ALTE REBEN
trocken VDP. ERSTE LAGE

Unser Silvaner Alte Reben begeistert durch seine Kraft und

34 9 O ausgepragte Mineralitat.
]

Alte Reben bedeutet, dass die Trauben von Rebstocken
stammen, die mindestens 20 Jahre alt sind — bei uns sind diese
in der Regel 40 Jahre. Die alten Rebstocke haben tiefe und breite
Whurzeln und koénnen so mehr Extrakte und Mineralstoffe
aufnehmen als junge Pflanzen. Diese geben dem Wein einen
kraftigen Charakter.

Seine Aromatik ist vielschichtig: Der Geschmack nach wilden
Krautern, dezente Fruchtnoten von Birne und Apfel zusammen
mit einer enormen Dichte und Lange geben diesem Wein eine
komplexe Struktur. Ein Wein mit grofler Nachhaltigkeit und
Zukunft.

':;“'TJ'. L S5V 14) Dieser Silvaner passt zu Gerichten mit kraftigen Soflen, aber
HANS WIRSCHING auch zu gebratenem Fisch und Meeresfriichten, Gefliigel oder
2015 Iphifer Kronsberg Kalb.

Silvaner

Lesedatum 28. September 2015

Mostgewicht 100° Oechsle

Alkohol 13,8 vol.%

Restzucker 2,7 g1

Saure 6,1 g/l

Geruch mineralische Note, vegetative Aromen,

leicht nussig
WEINBAU

HANS WIRSCHING

SEIT 1630

Geschmack kraftiger Geschmackskorper, trocken und voll,
gepragt von einem wilden Krauterduft

Trinktemperatur 10°C




Steaks

Rumpsteak 200g 24, 00 ¢
300g 3000

Rinderfuftsteak 200g 14, 50 U &
300g 2000

Hahnchenbrustfilet
180 g 1150 G

Alle Steaks servieren wir mit Krauterbuttard wahlweise Pommes
frites, Gitterkartoffeln oder Ofenkartoffel mit Krauterquark

Weitere Beilagen
Pfannengemiuise, Speckbohnen oklietiner Beilagensalat je2 50 U

Pfeffersauce oder Pilzsauce jel00



Fleisch

AStorchenpfannei
Medaillons vom SchweianWaldpilzsauce
mit Kasespéatzle und Rostzwrdh

17,90

Schweineschnit zsgl180®&"
mit Pommes frites 120gr. 9,50 U

Franken-Burger
Geschmorte Ochsenbacken mit roter
ZwiebelmarmeladeSenfgurken und Sauerkraut
in einem fein gewurzten Brotchen
mit Sul3kartoffel Pommes frites

11,80 U







