Das Lieblingsmenu von Kiichenchef Nicolai Biedermann

Ceviche vom Kingfish mit geschmortem Fenchel
und Granny Smith Apfel

OO~

Essenz von der Maispoularde
mit Sauerampferravioli und Morcheln

OO~

Sautierte Riesengarnelen auf Zwiebelpiiree
mit Joghurt und Zitrone

OO~

Rosa gebratener Lammriicken mit Créme Fraiche
Tandoori und Gemiise Cous Cous

oder

Filet und Ravioli vom Weideochsen mit Portweinglace
Karotten und Kartoffelnocken

OO~

Geeistes Mousse von der Guanajaschokolade
mit Pistazien und Zitrusfriichten

als 5 Gang-Menu zum Preis von € 115,00

als 4 Gang-Menu ohne warmes Zwischengericht
zum Preis von € 89,00

als 3 Gang-Menu ohne Suppe und warmes Zwischengericht
zum Preis von € 74,00

Unser vegetarisches Kaminstubenmenu

Avocadotatar mit gebackenem Spargel
und Pinienkernvinaigrette

OO~

Cremesuppe vom Badischen Stangenspargel
mit Bdrlauchklofschen
L mTOOO ~

Geschmorter Kohlrabi mit Walnusscreme
und Estragonemulsion

OO~

Variation von der Kartoffel mit Gemiisejus
Friihlingsmorcheln und Madeira

OO~

Gefldmmtes Baiser mit Mascarponemousse
marinierten Erdbeeren und Erdbeersorbet

als 5 Gang-Menu zum Preis von € 98,00

als 4 Gang-Menu ohne warmes Zwischengericht
zum Preis von € 78,00

als 3 Gang-Menu ohne Suppe und warmes Zwischengericht
zum Preis von € 62,00



Die Kaminstube

Vorspeisen

Ceviche vom Kingfish mit geschmortem Fenchel

und Granny Smith Apfel 27,00 €
Gebratene Brust und gebackene Keule von der Wachtel

mit gepickeltem Gemiise und Erbsencreme 29,00 €
Avocadotatar mit gebackenem Spargel

und Pinienkernvinaigrette 24,50 €
Suppen

Cremesuppe vom Badischen Stangenspargel

mit Bérlauchklofschen 18,50 €
Essenz von der Maispoularde

mit Sauerampferravioli und Morcheln 17,50 €
Zwischengerichte

Sautierte Riesengarnelen auf Zwiebelpiiree 29,00 €
mit Joghurt und Zitrone als Hauptgericht 34,00 €
Gebratenes Steinbuttfilet mit Safran-Butternage 30,00 €
roter Paprika und fermentiertem Knoblauch als Hauptgericht 36,00 €
Geschmorter Kohlrabi mit Walnusscréme

und Estragonemulsion 23,50 €
Hauptgerichte

Rosa gebratener Lammriicken mit Creme Fraiche

Tandoori und Gemiise Cous Cous 37,00 €
Medaillon vom Hirschriicken aus der Bareiss-Jagd

mit Cassisjus, zweierlei vom Sellerie und Schupfnudeln 38,00 €
Filet und Ravioli vom Weideochsen mit Portweinglace

Karotten und Kartoffelnocken 38,00 €
Variation von der Kartoffel mit Gemiisejus

Friihlingsmorcheln und Madeira 28,00 €

Sollten Sie Fragen zu Zusatzstoffen oder Allergenen haben,

wenden Sie sich bitte an unser Servicepersonal.



Desserts

Geeistes Mousse von der Guanajaschokolade
mit Pistazien
und Zitrusfriichten

18,00 €
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Gefldmmtes Baiser
mit Mascarponemousse
marinierten Erdbeeren
und Erdbeersorbet

18,00 €

OO

Vanillemadeleine
mit Popcornschaum, eingelegtem Apfel
und Himbeergel

18,00 €



Mousse von Vollmilchschokolade
und Brombeeren
mit Mandarinengel und Whisky-Rahmeis

1550 €

OO~

Dreierlei Sorbets
mit frischen Friichten
und Buttercrumble

1550€

OO~

Kiise

Auswahl europdischer Kdse
mit Trauben
und Feigensenf

16,50 €



Dessertweine

2020
Dom Bellegarde
Domaine C. Thibault
Juragon

Glas 011 1600€

OO~

2022
“Die kleine Eiszeit”
Eiswein aus Cabenet Cubin & Syrah
Weingut Berhard Ellwanger
Wiirttemberg

Glas 011 16,00€

OO~

2007
Schweicher Annaberg
Riesling Beerenauslese
Edition Bareiss
Weingut Heinz Schmitt
Mosel

Glas 0,11 19,00€
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Pedro Ximenez Murillo
Lustau
Jerez

Glas 5 cl 15,00 €



Digestifs

Williams
Reisetbauer
Osterreich

4cl  2500€

(. © ) I N

Sauerkirsche
Weingut Bercher
Baden

4cl 1200€

OO~

Grappa Riserva
8 Jahre
Nonino
Friaul

4cl 20,00€

OO~

Hennessy XO
Cognac

4cl 2800€

OO~

Glenmorangie Nectar d Or
Highlands-Schottland

4cl  16,00€
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