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Vorspeisen Euro
Gerducherte Entenbrust mit frischen Feigen, Feldsalat
und gerdsteten Pinienkeren 11,50
Carpaccio vom der Rinderlende mit Triffelblattern,
Rucola, gereiftem Aceto Balsamico und Olivendl extra vergine 11,90
Gebratene Tranche von der Gansestopfleber
auf getoastetem Brioche mit Salatspitzen,
Armagnacpflaumen und Granatapfelsplittern 16,50
Shrimpscocktail im Glas mit Parmaschinken, Blattsalaten,
Tomaten-Mozzarella, frischem Basilikum und Olivendl extra vergine 11,50 27
Suppen
Klare Rinderkraftbriihe mit Pfannkuchenstreifen 5,50
Leichtes Zwiebelrahmsippchen mit schwarzem Triffel 5,50
Fein duftendes Cremeslpple von Waldpilzen
mit Sahnehdubchen und Krautercroutons 5,50

Reichhaltige Meeresfriichte Bouillabaisse mit Knoblauchbaguette 8,50
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Frische knackige leichte Salate

Gemischter Salatteller der Saison mit diversen Salatsorten,
Blattsalaten, Gartenkrautern, Ei, Tomate und unserem Hausdressing
Klein als Vorspeise oder Beilage

GroRer Salat als Hauptgang

Junger Feldsalat mit gebratenem Speck und Krautercroutons
Salatplatte mit Schleifen vom Graved-, und Raucherlachs
mit Meerrettichsahne, Dillsenfsauce und ofenfrischem Baguette

oder mit Folienkartoffel und Schnittlauch-Sauerrahmdip

Zwei gegrillte Garnelenspielle auf gezupften Blattsalaten mit Tomaten,
Parmesanblattern, gerdsteten Pinienkernen und Balsamico

Vegetarisch geniessen

Triuffel-Agnolotti in Thymian-Tomatenbutter mit griinem Spargel
und gehobeltem Parmesankdse Parmigiano-Reggiano
als Vorspeise oder kleine Portion

Marktfrisches Pfannengemiise mit griinem Spargel,
Mandelbrokkoli, Krduterhollandaise und knusprigem Kartoffelrdsti

Fisch-Gerichte

Gebratene Jakobsmuscheln mit gebratenen Steinpilzen,
Spinosa Tagliolini Eiernudeln und mariniertem, mediterranem Pfannengemiise

Filet vom Zander kross gebraten auf Filder-Rahmsauerkraut
mit Speckstreifen und Petersilienkartoffeln

Frisch gebratenes Lachsfilet an Safranschaum
mit Blattspinat, gerdsteten Pinienkernen und Triiffelagnolotti

Euro

4,50
8,50
7,50 2,3

12,50 2,3,7
14,50

14,50

13,50
10,50

13,90

18,50

19,40 2,3

18,50 2,4,7
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Wildgerichte

Rehragout ,Schwarzwalder Art“ aus heimischen Waldern
mit gebratenen Champignons, Preiselbeeren,
Eierspatzle und buntem Salatteller

Hirschriicken am Stlick zart rosa gebraten mit Pfannengemiise,
Pfifferlingen, Eierspatzle und Rotweinbirne mit Preiselbeeren

Kichenchef Gerd Spatschek empfiehlt

Geschmorte Kalbsbackle in Madeirasauce mit
bunten Gemiusestiften und hausgemachten Eierspatzle

Zart rosa gebratener Lammricken mit Krautern gratiniert
auf griinen Bohnen mit Rosmarinjus und sahnigem Kartoffelgratin

Barbarie Entenbrust zart rosa gebraten mit Orangen-Waldhonigsauce,
buntem Gemise vom Markt und Rahmkartoffeln

L & & ¢

Euro

18,50

24,00 2,3

17,90 2,4,7

23,00 2,3

21,50

Kalbsrlickensteak natur gebraten an fein abgeschmeckter Morchelrahmsauce mit

Mandelbrokkoliroschen und hausgemachten Eierspatzle

Steakhouse - Empfehlung

Unsere Steak Gerichte enthalten Baked Potato mit Sour Cream
oder Pommes Frites, BBQ-Sauce und Knoblauchbrot

Rancher- Cut Rumpsteak vom ausgewahlten jungen Angus Rind
mit kleinem Fettrand fir die Saftigkeit, 250g, kernig und zart

Lady-Cut Rumpsteak ein erstklassiger Zuschnitt
unserer eigenen Fleischerei, 180g,
aus dem jungen, herzhaften Rinderriicken

American-Cut Rib-Eye-Steak aus dem Zwischenrippenstiick
300g, gut marmoriert mit kleinem Fettauge, deshalb so saftig und zart

Finest- Cut Filetsteak 180g aus dem zartesten und besten Teilstlick
vom jungen Angus- Rind, gewirzt mit Steak Pfeffer

26,00

24,50

19.50

26,50

26,00
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Nagolder Klassiker “Paules Rostbratle”

Aus dem Rinderriicken diinn geschnitten

mit dunkler Zwiebelbratensauce, Rostkartoffeln und kleinem Salatteller

Hauptgerichte

Zwei zarte Truthahnsteaks mit Champignonrahmsauce,
Gemiisebouquet und Kartoffelkroketten

Schlemmergeschnetzeltes Zlircher Art mit Champignonrahmsauce,
hausgemachte Eierspatzle und Salatteller
davon eine kleinere Portion

oder mit knusprigem Kartoffelrosti und Salatteller
davon eine kleinere Portion

Wiener Schnitzel

Zwei kleine Kalbsschnitzel aus dem Kalbsriicken geschnitten
in Butterbroseln gebraten

mit knusprigen Pommes Frites und Beilagensalat

oder mit Speckbratkartoffeln und Beilagensalat

Empfinger Rostbraten mit Maultdschle, Réstzwiebeln, Bratensauce,
Speckbohnen und hausgemachten Eierspatzle

Filetteller mit Schweinemedaillons,

frischen Champignons in feiner Sahnesauce, buntem Gem{ise der Saison

und hausgemachten Eierspatzle

Entrecote 200gr. Frischgewicht
aus dem Argentinischen Rinderriicken geschnitten

* Kk k

Euro

18,50 2,3

15,90

16,50
13,50

18,00
15,50

19,50

20,50

18,50 2,3

17,50

26,00 2,3

mit Speckscheiben, Krduterbutter, sahnigem Kartoffelgratin und Saisongemdse

Rinderfiletsteak 200gr. Frischgewicht

Wir bereiten lhr argentinisches Filetsteak nach lhrem Wunsch zu:
- mit Krauterbutter und Pfifferlingen

- oder mit rosa Pfefferbeeren in Cognac-Sahnesauce

28,00 2,3

Zum Rinderfilet servieren wir lhnen buntes Pfannengemiise und Pommes frites.

Etwas besonderes zu Ilhrem Entrecote oder Rinderfiletsteak:

Tranche Gansestopfleber in Butter gebraten mit karamellisierten Apfelspalten

Aufpreis 6,00
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Movenpick Premium Eis

ohne Zusatz von kinstlichen Aromen und Farbstoffen

Vanille
Bourbon Vanilleeis verfeinert mit Schlagsahne

Schokolade
Schokoladeneis mit Vollmilchschokoladenstiickchen

Walnuss
Eis mit Ahornsirup und karamellisierten WalnUssen

Erdbeer
Eis mit besonders fruchtigen Senga Sengana Erdbeeren

Blutorange
Erfrischendes Sorbet herrlich leicht und fettarm

Passionsfrucht
Maracujasorbet mit Pfirsichstiickchen, fettarm

Euro

1 Kugel mit Friichtegarnitur 2,50
2 Kugeln mit Friichtegarnitur 4,50
3 Kugeln mit Friichtegarnitur 6,50
4 Kugeln mit Friichtegarnitur 8,00
Portion Schlagsahne 1,00
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Dessert Euro
,HeiRe Liebe” zwei zart schmelzende Kugeln Bourbon-Vanilleeis
mit warmer Himbeersauce 7,00
»Coup Danmark” zwei zart schmelzende Kugeln Bourbon-Vanilleeis
mit heiler Schokoladensauce und Mandelsplittern 7,00

Schwarzwaldbecher mit Bourbon Vanille- und Schokoladeneis von Mdvenpick,
beschwipsten Kirschen und Schlagsahne 7,50

Schwabische Apfelkiichle mit Zimt—Zucker, Sahnetupfer
und Movenpick Vanilleeiscreme 6,50

Dunkles Mousse au chocolat mit Himbeermarkspiegel,
Blutorangensorbet und frischen Friichten 7,00

Gebackenes Schokoladen Tortchen mit flambierten Sauerkirschen
und Movenpick Walnusseis 6,50

Hausgemachtes Vanilleeisparfait mit warmen Schattenmorellen 6,50

Frischer Frichteteller mit Minzblatt
und Movenpick-Passionsfruchtsorbet 7,50

Creme Bralee mit Bourbon-Vanille und frischen Friichten 6,50

Kaseteller mit erlesenem Kase und Feigensenf 7,50



Zusatzstoffe

mit Farbstoff

mit Konservierungsstoffen
mit Antioxidationsmittel
mit Geschmacksverstarker
geschwefelt

mit Phosphat

mit SUBungsmitteln
coffeinhaltig

geschwarzt

10 mit Chinin
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Herkunftsnachweis der verwendeten Fleischprodukte

- Rindfleisch

- Gefligel
- Kalb und Schweinefleisch

- Lammfleisch

Unsere Fleisch-und Fischlieferanten
Metzgerei Kiihnle, Hochdorf
Prohoga, Villingen-Schwenningen
Sander Feinkost

Block House Menii

aus Argentinien, Brasilien und
aus deutscher Produktion

aus deutscher Produktion
aus deutscher Produktion

Neuseeland, Frankreich, Deutschland



