Die Stuben Schinkenjause
»,Ein Klassiker*

Luftgetrockneter Bergschinken von unserer Volano Aufschnittmaschine

...mit hausgebackenem Sauerteigbrot aus dem Steinofen, original Spreewilder
Gewiirzgurken, Meerrettich und Fassbutter

Gerne auch als Begleitung zum Aperitif
...einfach in die Mitte des Tisches stellen und schlemmen...

Preis pro Schinkenjause 11,50 U

Airdried mounta in ham cut by the Volano slicer
€ with homemade sourdough bread (baked in a stone oven), original s preewalder
pickled gherkin, horseradish and butter
Breakham each 11,50 4



Kellers Rindfleisch aus dem Kupfertopf

in zwel Gangen serviert...

Einlage fiir die Suppe / Solid ingredients in the soup

Pfannkuchenstreifen / pancake stripes
2,00 U

GrieBnocken / Semotina dumplings
2,00 G

RindermarkkloBchen / Befinarrow dumpiings
2,00 G

Die Kupfertopfe

Zarter Rindertafelspitz von den Weiden Sachsens / soiled beef from Saconys pastures
27,50 U

Besonders saftige Rinderbrust / Beefbrisket
24,50 U

Rinderzunge... die auf der Zunge nur so zergeht / ox wngue
23,50 U

Von allem etwas... ... ein Stuck von jedem / one of cach item
26,50 U

1. Gang genieBen Sie die kraftige Bruhe mit Ihrer gewdhlten Einlage
und dazu in Markfett gerostete Sauerteighemme.
2. Gang zum gesottenen Fleisch, kleine Kartoffeln,

sowie Apfelmeerrettich und Krautersauerrahm.
1st course enjoy the nourishing soup with your choosen igredients, marrow fat and toasted bread
2nd course together with the boiled meat, small potatoes, apple horseredish and herb sour cream
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Vorspeisen / Starter Dishes

Burrata

mit marinierten Kirschtomaten und kleinem knackigem Salat
Burrata with marinated cherry tomatos and a small fresh salad

14,50 U

Saiblings Tatar vom Forellenhof Ermisch
mit Gewuirzjoghurt und Spargel

arctic char tartare from Fovellenhof Ermisch
with seasoned yogurt and asparagus

13,50 U

Rosa gegartes Roastbeef
mit Apfel, Sellerie und Koriander-

Walnuss Pesto

pink cooked roast beef
with apple, celery and a coriander-walnut pesto

13,50 U

Suppen /Soups

Schaumsiippchen vom Bérlauch

mit Frischkaseravioli und geraucherten Lachsstreifen

wild garlic foam soup
with ravioli stuffed with cream cheese and smoked salmon stripes

12,50 4

Heusuppe
mit Bundnerfleisch

hay soup with Biidner meat

11,50 U



Hauptgange / Main Courses

wZurcher Geschnetzeltes“ vom Kalbsriicken
mit Steinchampignons in Rahmsauce
und knusprigen Kartoffelrosti

“Ziircher Geschnetzeltes” from the saddle of veal
with creminis on cream sauce and crispy hash brown

32,50 U

Geschmorte Schweinebackchen
mit Majoranjus, glasierten Zuckerschoten

und Kartoffel Selleriestampf

braised pork cheek
with marjorum jus, glazed mangetout and a potato celery mash

24,50 U

Sauerbraten vom heimischen Weideochsen

mit sautiertem Lauch und neuen Kartoffeln

Sauerbraten from local grass-fed steer
with saute’ed leek and new potatoes

26,50 U

Rosa gebratene Barbarie - Entenbrust
mit Balsamicojus, grinem Spargel
und Kartoffelgratin

Pink Fried Barbarie - Duck breast
with balsamic jus, green asparagus and potato gratin

29,50 U

Zwiebelrostbraten vom Argentinischen Rind
mit Rotweinjus, hausgemachten Butterspatzle

und einem kleinen Salat
Argentinian roast beef with onions,
red wine jus, homemade butter spaetzle
and a small salad

31,50 U



Gebratener Kabeljau
auf Risotto Milanese, sautierter Brokkoli

an WeiBweinschschaum
Fried codon risotto milanese, saute’ed broccoli,
upon white wine foam

27,50 U

Im Bierteig ausgebackener Kirschauer Barsch
mit lauwarmen Kartoffel-

Radieschensalat und Sauce Tatar
Kirschauer perch, fried in beer batter
with lukewarm potato-radish salad and tartare sauce

26,50 U

Kartoffelgnocchi

mit Krauterseitlingen, grinem Spargel und Kirschtomaten

potato gnocchi
with king oyster mushrooms, green asparagus and cherry tomatoes

21,50 U

Mediterrane Gemiiselasagne

mit Gartenkresseschaum

Mediterranean vegetable lasagne
with garden cress foam

16,90 u



Dessert & Kase / Dessert & Cheese

Schokoladenkuchen mit flissigem Kern

dazu hausgemachtes Vanilleeis

chocolate cake with a liquid filling
and homemade vanilla ice cream

10,50 U

Schumann’s Eistorte

an Nougat, kandierten Kirschen und gerosteten Mandeln

Schumann's ice cream cake
with nougat, candied cherries and roasted almond

8,50 U

Creme Brulée ,,Der Klassiker am Tisch karamellisiert*
dabei Rhabarberragout

Créme Brilée "The classic, caramelized at the table”
with vhubarb ragout

9,50 U

»SuBles Vergniigen® fiir zwei Personen
LSweet pleasure” for two

~ zusammengestellt von unserer Chef Patissere Beatrice Tobias ~
compiled by our Chef Patissere Beatrice Tobias

15,50 U

Kase, Kise, Kase
Kaseauswahl von Maitre Affineur Volker Waltmann aus Erlangen
mit Fruchtebrot und Chutney

Cheese selection with fruitcake and chutney
7 Sorten /pieces 18,50 U
9 Sorten /pieces 24,50 U

Unsere Eisspezialitaten / Ice Specialties
Bourbon-Vanille, Sauerkirsch, Chocolate-Chip,

Walnuss, Macadamia, Salted Caramel
G, 1,2,7, 14, H3
vanilla, sour cherry, chocolate chip, strawberry, walnut, macadamia, salted caramel

1,90 G / Kugel

Mangolassi
~ Fruchtiger Klassiker ~
Mangopuree, Vetter Kuhmilchjoghurt 1,2,7,14, A1, G

fruitmash, natural yoghurt and a little bit of chili

6,50 U

Kirsch Royal
~ Fiir das Prickeln auf der Zunge ~

1 Kugel Sauerkirscheis aufgegossen mit Proseccoti, 2,7, 14
1 scoop cherry ice cream, filled up with prosecco

4,50 U



Unsere Sorbets / Sorbets

Himbeer, Cassis, Passionsfrucht, Zitrone 1,2,7,
raspberry, cassis, passionfruit, lemon

2,90 U / Kugel

EISKARTE / Ice Cream Menu

Nussknacker
Nut Cracker
~ Klassiker 1.0 ~

1 Kugel Walnusseis, 1 Kugel Macadamianusseis , 1 Kugel Salted Carameleis

mit gerosteten Nussen, Karamellsauce und geschlagener Sahne
1,2,7,14,Al, C, G, HI, H2, H3
walnut, macadamia, and salted caramel ice cream, with roasted nuts, caramel sauce and whipped cream

8,50 U

Schokoladentraum
Chocolate DREAM

~ So schon schokoladig ~
3 Kugeln Schokoladeneis
mit Schokoladensauce, Schokolade, Kakaobohnen

und geschlagener Sahne
1,2,7,14,A1,C, G
3 scoops chocolate ice cream, with chocolate sauce, cocoa beans, and
whipped cream

8,50 U

Erdbeertraum
Strawberry DREAM
2 Kugeln Erdbeereis, 1 Kugel Vanilleeis
mit marinierte Erdbeeren, Erdbeersauce

und geschlagener Sahne
1,2,7,14,A1,C, G
2 scoops strawberry, 1 scoop vanilla ice cream, with strawberry sauce and
whipped cream

9,50 U

Schumann Spezial
~ Vorsicht Suchtgefahr ~
2 Kugeln Sauerkirscheis , 1 Kugel Vanilleeis
mit heiBen Cointreau-Kirschen, gerosteten Kakaobohnen

und geschlagener Sahne
1,2,7,14,A1,C, G
2 scoops cherry, 1 scoop vanilla ice cream, with hot cointreau cherries,
roastet cocoa beans, and whipped cream

8,50 U



Aperitive

Cuvee Tradition Sekt Elbling, Riesling, Weiburgunder, Kerner 0,11 7,00 U
Schloss Wackerbarth, Sachsen 0,751 49,00 U
Champagner Bollinger Special Cuvée brut 0,11 15,00 U

0,751 97,00 U
Champagner Bollinger Rosé brut 0,11 18,00 U

0,751 126,00 U
Kirschau 0,11 9,00 a

WeiBwein 1 & Kirschauer Stachelbeerlikor 1

Schumann Kir Royal 0,11 10,50 U
Winzersekt & Schirkauer Aronia-Kirschlikor

Moselle 0,11 10,50 U
Winzersekt L & Weinbergspfirsichlikor 1

Traublein 0,11 5,00 U
Erfrischend, biologisch, ohne Alkohol
Bio-Trauben-Saft, Bio-Johannisbeersaft, Bio-Rubenzucker, Bio-Gerstenmalz

Sektmanufaktur Schloss Vaux, Rheingau

Unser Geheimtipp: Vermouth und Sherry mal anders

Ferdinand’s Saar Riesling Dry Vermouth 5cl 9,00 U
Chéri Sachsischer Landwein 5cl 9,90 U
Riesling, Grauburgunder

Karl Friedrich Aust & Frédéric Fourré, Radebeul — Sachsen

Martini Bianco L 5cl 4,00 U
Carpano Antica Formula — Vermouth rot 5cl 8,00 G
Campari 1 der Klassiker - pur 4cl 4,000
Campari 1 mit Orangensaft oder mit Soda 7,9 0,21 7,00 U

Unsere Trinkessige vom Doktorenhof Venningen:

Verschiedene Geschmacksrichtungen

z.B. Holunderbliite, Feige, Himbeere 1cl 5,40 U
Die liebkosende Verfithrung mit Weinessig, Traubenmost, Honig und Bluten.

Die pure Frische als Aperitif.



