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CHLUSSELFELD

herzlich willkommen im Steigerwald,dem o
Herzen Frankens. Wir freuen uns, dass [‘;
S

SieimGast hof und Hot el 1

in Schliisselfeld vorbeischauen

Wir laden Sie auf genussvolle Stundaméselligen Ambiente ein. Lassen Sie sich von der
geschmacklichen Vielfalt unserer Kiiche mit regionalen und saiso@ateitenverwdhnen.

Bei der Zubereitung unserer Speisenwenderwir hochwertigeProduktevon Lieferanten
aus der RegiorAlle Gerichte werden von uns frisch fur Sie zubereitet.

Beilagen kdnnegerneohneAufpreisgeandert werden.

Fur Auskiinfte iberAllergenein unsera Speisen und Getranke P
stellen wir Innen gerne unseren Dokumentationsordner zur Verfigung /. ®
Wir winschen lhnen einen angenehmen Aufenthalt \/

und einen guten Appetit!

Ihre Familie Leisgang und Mitarbeiter



Vorspeisen

Ziegenfrischkasemit Walniisserauf
Feldsalat dazuZwetschgenm Speckmatel

8,70 U

Vesperplatte vom Schwarzwild
mit hausgemachtem Schinkegeraucherter
Bratwurst undSalami, dazu frischer
Meerrettich, Brot und Butter

12,20 U

Tatar vonfrischerAvocado

undgebeizteiGrappalLachsan
Salatspizenmit Sauerrahm 10,80 1



Vorweg einen Agpritif ?

Suppen

Zwiebelsuppe
von Bamberger Zwiebeln, Festbier
und Majoranmit KaseSchwarzbroKrusteln

6,00 I
Cremesuppe
vom Hokkaidokurbis 500
in der Tasse 350 U
Frankischer Suppentopf

mit reichlich Einlage 5,20




Salate

ASt or-Saleat i

Bunte Blattsalate der Saison
mit Crodatons und French Dressing

als Beilage 3,50

als Vorspeise 5,50

als Hauptgericht 9,50
mit

gebackenen Champignonkopfen
gebratenen Hahnchberuststreifen

gebeztem Lachs

Vorspeise Hauptgericht

960 0 1360 U
1020 U 1420
10,50 u 1450 U

Frankischef~eldsalat mit Speck und Crodtons 6,500



Vegetarisch

Omelette pur 7,60

oder gefullt mitWaldpilzen Gemusewdrfeln

und Kirschtomateman Schwenkkartoffeln 9,80

K Urbisravioli

mit stfdsauremGemuse und

leichter Kassauce 1250 0

Feta Kasemit Tomaten, Oliven, Paprika

GeschmoleneParmesantaschen Peperoni und Olivendl ikolie gegart,
in Tomatexssugomit dazu Weil3brot 1150

mediterranem Gemiise 11,900



Fisch

Lachsfilet in Krauterbutter gebraten

auf Sprossengemusasd Mi-Nudeln
in pikanterCurrysauce 1580 (

Y5 Steigerwalder Karpfen
nach Wahl
gebacken, blau oder als Pfefferkarpfen

§ 100g

Karpf enfilet - ohne Graten

in Tempurateig gebacken nkiartoffel-GurkenSalat
und Sauce Remoulade

12,40 0



Unsere spezielle Waeempfehlung fliden verwbhnten Gaumen:

2015 Iphofer Kronsberg Silvaner ALTE REBEN
trocken VDP. ERSTE LAGE

Unser Silvaner Alte Reben begeistert durch seine Kraft und
u ausgepragte Mineralitdt.

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 Rebstécke haben tiefe und breite
Wurzeln und konnen 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 groffer Nachhaltigkeit und
Zukunft.

:_[Jiﬁ'_,_ SEIT 145 Dieser Silvaner passt zu Gerichten mit kraftigen Sofen, aber
HANS WIRSCHING auch zu gebratenem Fisch und Meeresfriichten, Gefliigel oder
2015 Iphéfer Kronsberg Kalb.

Silvaner

g %/f- N 'j//:/)///.'

Lesedatum 28. September 2015

Mostgewicht 100" Oechsle

Alkohol 13,8 vol.%

Restzucker 2,7 g/l

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 200 g 24, 5¢C
300 g 31,00 0

Hahnchenbrustfilet
180 g 1250 0

Alle Steaks servien wir mit Krauterbutteund wahlweise
Pommes frites oderf@nkartoffel mit Krauterquark

ASc h vBeri teofg Rind,
Schweinund Hahnchen,
dazu Ofenkartoffeinit Krauterquark

Weitere Beilagen
19,80

Pfannengemiuise, Speckbohnen oder kleiner Beilagensglae 2, 50

Pfeffersauce oder Pilzsauce jel00



Fleisch

AStorchenpfannei
Medaillons vom Schein an\Waldpilzsauce
mit Kasespatzle und Rostzwiebeln 17,9

Schwelineschnitzel

AWi ener Aol 12,40
mit Pommes frites 120 g 9,800

Brust und Keulevon derBauernente
an Blaukraut mit Kartoffelklof3 15,80 U

Gekochtes Rindfleisch

in Meerrettichsauce mit Preiselbeeren
und Salzkartoffeln 12,20 0



Frankisch

Schweinebratenn Sawarzbiersauce
mit Kraut und Kartoffelklof3 11,40 (

Schauferla vom Spanferkeirisch aus dem
Ofen auf Bayrisch Kraut und Kartoffelklof3 16,70

3 frankische Bratwirste mit Sauerkraut oder
3 saure Zipfel dazu Bauernbrot 9,80

1 Paar frankische Bratwirste mit Sauerki@igr
1 Paarsaure Zipfel, dazu Bauernbrot 7, 80

AFr anBkuerng er fi

Geschmorte Ochsenbacken mit roter
Zwiebelmarmeladesenfgurken und Sauerkraut
iIm Roggenbrotchemit Pommes frites

und Farmersalat 1480



Kalte Schmankerl

Garnierte Kaseplatte

mit Schnittkase und Camembert,
dazuBrot und Butter 13,20 U

Kalter frankischer Schweinebraten
mit Gurken Meerrettich,
dazufrisches Landbrot und Butter 1090 U

A St or eHmespldite

mit HausmacherwursKase,verschiedena Schinken,
dazu Bot und Butter
undein Stamperl Steigerwaldfeuer 14,20 G



Hier sind Ihrejiingsten
Familienmitgliedemwé&hrend der
Wartezdt gut aufgehoben!

Kinderkarte

speziell flr unsere kleinen Gaste

Schnipo 4,90
(Kleines paniertes Schweineschnitpeit Pommes frites)

Mickey Mouse Special 4,80
(H&hncherCrossies mit Pommes frites)
Mc Storch 4,80
(Rindfleischburger mit Tomate, Gurke und Ketchup)
mit Pommes frites 6, 00
Mr Potato
(3 Kartoffelpuffer mit Apfelmus) 3,50

Portion Pommes frites 3,00

Klofd mit Sauce 2.20






