Herzlich Willkommen
in unserem

GASTHAUS WINZERSTUBE

Wir laden Euch
auf genussvolle Stunden
im geselligen Ambiente ein.
Lasst Euch von der geschmacklichen Vielfalt
der feinen frankischen Kiiche
mit regionalen und saisonalen Produkten verw&hnen.
GenieBt dazu frénkische Weine und regionales Bier.

,Du bist, was du isst!”
Deshalb achten wir in der Winzerstube besonders auf die Echtheit,
Ehrlichkeit und die Regionalit&t unserer Zutaten.

Nehmt Euch etwas Zeit
und lasst Euch
von uns auf eine Reise
durch unser frénkisches Weinland
mit seinen K&stlichkeiten entfihren.

Schén, dass wir Euch als Gast bewirten diirfen.
Teresa & Sven Hef3
mit Familie
und dem Winzerstubenteam



unsere regionalen Starter/Aperitif

Secco 0, 11

Deutscher Perlwein mit zugesetzter Kohlenséure
ein prickelndes Vergnigen

XXX
Sekt 0,11
brut
traditionelle Flaschengérung
XXX

regionqler Gin auf Eis serviert, wahlweise
Sand Hasen Gin aus Kleinlangheim 4cl

Silvanertrauben und Streuobst

WirGin vom Weingut Wirsching aus Iphofen 4cl
Lavendel, Pfeffer und Honig

Gin 7997 aus GroBllangheim 4cl

Aronia
und 0,2] Tonic
XXX
Aronia Sprizz 0,25l

Secco — Aroniasaft- Wasser
XXX
Bayerol Sprizz 0,25l

Secco — Bayerol - Wasser
XXX
Holunderbliiten Sprizz 0,25l

Secco — hausgemachter Holunderblitensirup - Wasser
XXX
Fritzer Spizz 0,25l

Secco — Bayerol — Ingwersirup - Orangensaft
XXX

PriSecco alkoholfrei O, 2|
von der Manufaktur Jérg Geiger aus Schlat am FuBe der Schwébischen Alp

XXX



Glih-Sprizz
Glihweinessenz mit Secco aufgegossen O, 11

Alle Génge aus den Meniis sind auch einzeln bestellbar.

unser Gdnse-Menii

ausgesuchter Feldsalat
mariniert in Balsamico-Honigdressing
mit feinem Lebermus von unseren Freilandgdnsen
und JohannisbeerséBle
XXX

Rahmsiippchen von Sellerie und Birne
mit gebackener Praline von der Gans
XXX

Gdénsebraten
Stiick von der Brust und einer Keule
mit einer Scheibe Fille, feinem SoBle
dazu Kartoffelklof3 und Blaukraut
XXX

der siBe Abschluss

die geeiste Quitte

Quittensorbet mit Brand
von veredelte Friichte Mahr aus Fréhstockheim

4-Gange
Vorspeise/Suppe/Hauptgang/Dessert

3er Weinbegleitung O, 11



Winzerstuben-Menij

Carpaccio von gelber und roter Beete
mit karamellisiertem Ziegenweichkdse
an Birnen-Quitten-Chutney, Walniissen
und mariniertem Feldsalat
XXX

Rehconsommé
Klare reduzierte Brilhe vom heimischen Reh
mit fréinkischem Weinbrand verfeinert,
Steinpilzravioli und Gemisestreifen
XXX

Kalbsfilet
leicht rosa gebraten
auf Petersilienwurzelmus
und buntem winterlichem Gemise, Pilze,
feinem SoéBle und gebackene Réstischnitte
XXX

der siiBe Abschluss
lauwarmer Mandelkuchen
mit einer cremigen Kugel gebranntem Mandeleis
und Glihweinkirschen

oder darf’s etwas regionaler Kése sein
von der Hofkéserei Zehner

4-Gange
Vorspeise/Suppe/Hauptgang/Dessert oder Kése

3er Weinbegleitung O, 11



Vorspeise

ausgesuchter Feldsalat
fein mariniert in Balsamico-Honigdressing
mit gebratenem Speck, Apfelwiirfeln und Croutons

aus unserem Réucherofen
lauwarm geréuchertes Stiick Filet vom Main-Waller
auf buntem mariniertem Linsensalat
und Meerrettichcreme

Tatar vom Weiderind [ 100g Fleischgewicht)
klassisch lecker und fein in unserer Kiiche angemacht,
dazu Bauernbrot

gerne vorweg oder dazu
Beilagensalat
saisonale Salate fein mariniert

Suppe

Festtagssuppe
klare Rinderbrihe
mit Leberklof3, GriefBnocke, Schwimmerli und Gemiise

Hauptgang

Risotto
rahmiges Risotto
mit Feldsalat und Birne verfeinert,
und mit Kréuterbrésel gratiniertem Brie

Nudelrolle
gefillt mit Pilzen, Kartoffel und Gemiise
auf Petersilienwurzelmus, rote Beete,
gebratenem Kirbis und Pilzen



Dieses besondere Schwein lebt 365 Tage im Freien. Es ist kernig und nussig im Geschmack.
Kotelette vom Steigerwdlder Schwarzerle vom Laimbachhof

mit Fettrand, natur gebraten

an rahmigem Kartoffel-Petersilienwurzelgemise

und feinem SéBle

Filet vom Zander
Stiick Filet in der Pfanne auf der Haut gebraten
mit Krguter- Nussbrésel tberbacken
auf rahmigem Feldsalatrisotto

Zwiebelsteak aus dem Riicken vom Rind rosa gebraten
mit feinem ZwiebelséBle
auf griinen Bohnen
und gebackenem Kartoffelstrudel

dazu empfehlen wir

2021 Cuvée Rot Hausschoppen R Qba trocken

Winzer Sommerach Die Genossenschaft 0,1 |

feines Wildgulasch von Reh & Hirsch
im eigenen Saft dunkel geschmort
an feiner Sofe, Pilzen, Preiselbeerbirne
dazu Wirsinggemise und gebratene BrotkloBscheiben

frankischer Sauerbraten
nach altem Rezept zubereitet
mit feinem sUf3/saurem SoBle
dazu KloB und Blaukraut

Winzerstubent&pfle
gebratene Medaillons von der Schweinelende
mit frischen Pilzen, Schinkenwiirfeln,
Zwiebeln und Kése im Tépfle tberbacken,
an feinem RahmséBle und Butterspétzle



Fir unsere kleinen Gdste bis 12ahre

Portion Pommes
Spétzle mit Rahmsof3e
KloB mit Rahmsofe
Bratwurst mit Pommes
Schnitzel mit Pommes
kleiner Salat

Dessert

Unser Eis beziehen wir von Salvas Eisladen aus Ochsenfurt
Eis/Sorbet ie Kugel
dunkle Schokolade, Vanille, Birne weitere Sorten fragt uns einfach

,,einfach Lecker” einKlassiker der immer geht
heiBBer Espresso iber eine cremige Kugel Vanilleeis

Unser Hausdessertchen
kleines Gléschen mit einer wechselnden siiBen Fiillung
und einem Té&sschen Espresso

geeister Willi
Birnensorbet mit Brand von veredelte Friichte Mahr aus Fréhstockheim

2 Stisck Rédelseer WeinkldB nach altem Rezept
eingeweichte Brétchenscheiben, gebacken
und in Zimtzucker gewdlzt auf SilvanerschaumséBle

,zwei die harmonieren”
dunkles Schokoladeneis von Salvas Eisladen aus Ochsenfurt
trifft 2020er Monsolis, die frankische Antwort auf Portwein

vom Weingut Ruck aus Iphofen

der siBe Abschluss

Dessert aus unserer Meniiempfehlung



oder darf’s etwas Kase sein

feinster regionaler Kése vom Laib geschnitten
von der Hofkéserei Zehner und Brunner aus Kuh- und Ziegenmilch
mit eingelegter schwarzer Nuss und feinem SéBchen
dazu Brot

dazu empfehlen wir
2018 Rieslaner Spétlese
VDP Erste Lage, VDP Weingut Johann Ruck Iphofen 0,1l

Eine Auswahl an
fréinkischen Schnéipsen
Likéren
Whisky

findet Ihr auf unserem alten Ofen an der Theke

Kaffee und Tee

Espresso

Doppelter Espresso
Cappuccino

Latte Macchiato
Milchkaffee

Tasse Kaffee auch koffeinfrei

Heif3e Schokolade

Glas Tee
Darjeeling, Griiner Tee, Krdutertee, Friichtetee



unsere frankische Bratwurst

Feiertags erst ab 14 Uhr. Vielen Dank fir Ever Verstandnis.

ein Paar frankische Bratwirste
auf hausgemachtem Kartoffelsalat

ein Paar frankische Bratwirste
auf Weinsauerkraut mit Bauernbrot

Winzerbrot
gerdstetes Schwarzbrot
mit Sauerkraut, Bratwurst und Kése berbacken

Blaue Zipfel ein Paar Bratwiirste
im frénkischen Wurzelsud dazu Bauernbrot

gerduchertes Padrle Bratwurst
mit Meerrettich, Gurke und Bauernbrot

BI’OTWUI’SHeig im Glas gegart gerne auch zum Mitnehmen
mit Meerrettich, Gurke und Bauernbrot

um Uberraschungen zu vermeiden:

- bei kleinen Portionen ziehen wir 2€ ab

- lhr méchtet Euch ein Gericht teilen, wir berechnen 3€ Gedeckpreis
- bei Umbestellung erlauben wir uns 1€ zu berechnen

Bei einer Lebensmittelunvertréglichkeit (Allergenen) und Informationen zu den Zusatzstoffen,
wenden Sie sich bitte an unsere Mitarbeiter.
Alle Preise verstehen sich inklusive der gesetzlichen Mehrwertsteuer und Service.



Wassergenuss

Winzerstuben Tafelwasser still /medium/spritzig 0,5l
11
Rhénsprudel
still/medium/ spritzig 0,75l
Safte 0.2l

Apfelsaft naturtriib, Orangensaft, Traubensaft
Johannisbeernektar

saisonal wechselnder hausgemachter Saft
Saftschorle

bitte wéhlen Sie lhren Saft

Frucade/weitere Limonaden

Orangenlimonade

Zitronenlimonade

ColaMix

Coca Cola

Coca Cola light 0,33l

Biere von der Privatbraverei Kesselring

Fassbiere

Pils 0,25l
0,4l

Radler 0,4l

Urfrénkisches Landbier im Steinkrug serviert 0,5l

Flaschenbiere

Schlemmer Weif3bier 0,5l

Helles 0,5l

Schlemmer WeiB3bier alkoholfrei 0,5l

alkoholfreies Bier 0,5l

0.4l



Bei uns gibt es jeden ...

..Donnerstag ein Klassiker wie man ihn kennt und gerne isst
frische ,Kalbsleber” mit gebratenen Apfelscheiben,
Réstzwiebeln, einem Klecks Sof3,

Kartoffelbrei und Salat

zum Vormerken ...

.Grillparty
Feinstes vom Grill
und tolle Weine vom Weingut Vollhals.
Der Gaumen wird auf seine Kosten kommen.

Wann: Samstag 28.Juni um 17 Uhr Einlass
Wo: Weingut Vollhals Rédelsee

Reserviert Euch Eure Platzel
Wir freuen uns auf einen schénen Abend.

frénkisch genieBen — gut essen — gemiitlich schlafen

Verschenkt Genuss mit unseren Gutscheinen
fir Gaumenfreuden in unserem Gasthaus
oder zum Ubernachten
in einem unserer 5 liebevoll gestalteten Géstezimmer



Unser Wengerts Hénger

Offnungszeiten:
April/Mai sonn- & feiertags
September/Oktober samstags & sonntags

Bei bester Aussicht verschiedene Weine und
frénkische Kleinigkeiten geniefenl



