1 Paar hausgemachte frankische Bratwlrste
auf Apfelmost-Sauerkraut; dazu Brot
€ 5,90

Knuspriges SChweineschaufele mit
Kartoffelknodeln und gemischtem
Galat(2,3)
€ 10,50

Frankischer Sauerbraten mit
Kartoffelknodel und gemischten
Calaten (2, 3)
€ 11,50

Paniertes SChweineschnitzel mit
Kartoffelsalat unhd gemischtem Salat
€ 8,90

Burgbernheimer Mostschhitzel mit frischen
Champighons in Apfelmost-Rahmsauce;
dazu hausgemachte Spatzle
€ 9,50

Diese 2usatzstoffe sind enthalten:
2) Konservierungsstoff(e); 3 Antioxidationsmittel
und geschwefelt

Wir empfebhlen:

2013er Escherhdofer
Furstenbers,

CHARDONNAY,
Kabinett, trocken

TYpischer
Chardonnay,
erinnert an dje
Frucht nicht ganz
reifer Apfel, leichter
Uein mit rossiger
Séure
0,1 | € 2,30
0,25/ € %10

2.U unseren
Gansen
empfehlen wir:

Primitivo
Alchimia
Ein weicher,
Falliger und
ausergewobdhnlich
aromatischer Wein
mit sahften Ténen

unhd feiner Eleganz
97 PKkt. bei [Luca Maroni

0,1l € 3,10
0,251 € 6,50



Ofenfrische Gansebrust mit

Kartoffelknodel, Blaukraut, Wirsing K’ift’?ef “/f"”
. u a
und gefllitem Apfel see
€ 1450 205 er
Weikersheimer
Ofenfrische Gansekeule mit T;‘:f;;’;‘f:g’
Kartoffelknddel, Blaukraut, Wirsing o dunk/er’
unhd gefulltem Apfel gehalevoller Uein, mit
intensiven
€ 13,90 und .s*tl‘oﬁf/'g;m Bukett
0,1 | € 2,50
TRosa gebratene Schweinemedaillons mit DA A
frischen Champighons ih Rahmsauce; Oder 3uch mal el
dazu Krokettenh unhd Salat Kréftiger yeiswein
€ 1350 2010er
. . Escherndofer
Rib-eye-Steak ypm Angusbeeﬁ it buhtem Flirstenbers,
Buttergemuse, Krauterbutter und
) Chardonnhay,
Kartoffel8ratin .
€ 16.90 Kabihett,
? trocken,
) Pradikatswein, 12
Pfeffersteak vom Angusrind mit wlrziger % Vol. typischer
fea. ) S e Chardonnay, eri
Paprika-Sauce; dazu Kartoffelrosti und Salat ana;i:;;)jchirr;?gs?
€ 16,90 ganhz reifer Apfel,

leichter Weih mit
rassiger Saure

0,11 € 2,90
0,251 € 4,10
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