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Lieber Gast,

die folgenden Menuvorschlage
wurden sorgsam fur Sie zusammengestellt.

Sollten Sie jedoch Anderungswiinsche
haben oder etwas ganz ausgefallenes
suchen, stehen wir IThnen gerne mit Rat
und Tat zur Seite.

Far Ihre personliche Menltabsprache
wenden Sie sich bitte vertrauensvoll
an Herrn Sascha Obert.

Damit wir auch genugend Zeit fur Sie haben,
bitten wir Sie, vorab einen Termin zu vereinbaren.

Vielen Dank und einen schdonen Aufenthalt
im Spundloch wiinscht IThnen
Dolores Obert
und ihr Team.

Hotel-Wirtshaus Spundloch
97209 Veitshdochheim
KirchstralRe 19

Telefon: 09 31/9 00 84-0
Fax: 09 31/9 00 84-20
Homepage: www.spundloch.com
e-mail: info@spundloch.com


http://www.spundloch.com/�
mailto:info@spundloch.com�

Menu |

Frankische Festtagssuppe
(Rinderkraftbriihe mit Leberknodel, Eierstich und Backerbsen)

* X *

Gepobkelte Ochsenzunge in Rotweinsol3e
mit Kartoffelkl6R3en und einen bunten Salat

Weinschaumcreme auf Fruchtspiegel,
garniert mit frischen Frichten der Saison

€ 21,80

Menu 11

Frankische Mostsuppe
mit Zimtcrodtons

* X *

Pikant gefullte Kalbsbrust
an RahmsofRe mit Butterspatzle,
Salate vom Wochenmarkt

Vanilleeis mit heilRen Sauerkirschen
und Sahnehaubchen

€ 23,50



Menu 111

Tomatencremestppchen
mit Gin verfeinert und Sahnehaube

Hahnchenbrustfilet auf Madeirasofle,
Brokkoli in Mandelbutter, dazu rote Nudeln

* X *

Marzipanmousse auf Himbeersol3enspiegel

€ 21,80

Menu 1V

Frankische Kartoffelsuppe
mit gerdsteten WeilRbrotwurfeln

* X *

Schweinelendchen mit Estragon mariniert,
Gemuse vom Wochenmarkt, Sauce Hollandaise
und Kartoffelplatzchen

* X *

Rote Gritze mit Vanilleeis

€ 25,50



Menu V

Pfifferlingrahmsuppe
mit Sahnehaube

* X *

Wildschweinbraten in Pfifferling-Wacholdersol3e
mit Preiselbeerbirne, Blaukraut und Majoranklof3ichen

* X *

Mousse au chocolat

€ 25,80

Menu VI

Krauterrahmsuppchen
mit Lachskl6l3chen

Medaillons vom Rinder- und Schweinefilet
auf Steinpilzsol3e, Romanesco in Mandelbutter,
dazu Kartoffelplatzchen

* X *

Crépes mit marinierten Waldbeeren

€ 27,80



Menu VII

Pfifferlingrahmsuppe
mit Speckwiurfeln und Sahne verfeinert

* X *

Gegrilltes Lachssteak
mit in Butter gebratenen Pfifferlingen,
dazu Petersilienkartoffeln

Parfait von Pistazien
an marinierten Melonenragout

€ 27,80

Menu VII1 (saisonal)

Kurbiscremesuppe
mit Sahnehaube

Rumpsteak auf Hokkaido-Kurbisragout
dazu Rostiecken

* X *

Espressoparfait auf Zwetschgenrdster

€ 30,80



Menu I1X

Kerbelrahmsuppe
mit rosa Pfeffer

Medaillons vom Seeteufel
auf Orangen-Karamellsol3e,
Blattspinat und Sesamkartoffeln

* X *

Trilogie vom Mousse
auf Vanille-Nougatsol3e
und Granatapfelsplittern

€ 31,20

Menu X (saisonal)

Barlauchcremesuppe
mit Streifen vom Lachs

Gediunstetes Zanderfilet
auf Gemusestreifen
mit BarlauchsolRe und Basmatireis

Erdbeer-Joghurt-Mousse
auf NougatsolRenspiegel

€ 24,80



Menu XI

Herbstlicher Salatteller mit Streifen vom Hasenriicken,
Walnussen im Himbeerdressing
angeschwitzten Shii-Take-Pilzen und Trauben

* X *

Wildrahmsuppchen mit Pistazienkl63chen

* X *

Zwei geflllte Wachteln
mit Weintrauben und Sauerkraut
dazu Kartoffelpiree

* X *

Baileysmousse auf Vanillesol3e

€ 38,50

Menu XlI1

Wachtelbriistchen an Salaten der Saison
in Balsamicodressing

* X *

Klare Tomatensuppe mit Gemusestreifen

* X *

Rosa gebratenes Lammfilet auf Krauter-Knoblauchsol3e,
Grilltomate, Speckbohnen und Kartoffelgratin

* X *

Kir royal-Creme auf Waldbeerenragout

€ 38,80



Menu XI11

Streifen von der Hahnchenbrust
Auf Blattsalaten in Himbeerdressing

* X *

Sauerampferstuppchen mit Sahnehaube

* X *

Dialog vom Zander- und Lachsfilet auf Wermutsol3e
Brokkoli in Mandelbutter und Wildreisplatzchen

* X *

Bayrisch Creme auf ErdbeersolRenspiegel

€ 35,50

Menu X1V

Hausgebeizter Fjordlachs
an kleinem Salatbukett und Schnittlauchcreme

* X *

Rinderkraftbriihe mit Kasenocken

* X *

Rosa gebratene Entenbrust auf Heidelbeersolie
Gemusebukett und Dauphinekartoffeln

* X *

Kleine Kaseauswahl mit Birnen und Trauben

€ 36,80



Menu XV

Melonenschiffchen an Parmaschinken

Lammkraftbrihe mit Sherry verfeinert

* X *

Wallerfilet auf Kerbelschaum

* X *

Kaninchenruckenfilet auf Portweinsol3e
Wirsingkopfchen mit eigener Fullung und Dauphinekartoffeln

* X *

Ziegenkase mit Honig
* * *
Zwetschgensorbet auf Weinschaum

€ 48,50



Menu XVI

Tranchen von der geraucherten Barbarie-Entenbrust
an Blattsalaten in Himbeer-Walnussdressing

* X *

Kaninchenkraftbrihe mit Morchelscheiben

Rotbarbenfilet in der Pinienkernhiille
mit feinen Nudeln

Ananassorbet in Sekt

Rehmedaillons auf rosa Pfeffersauce
Rosenkohlblatter in Speck und Dauphinekartoffeln

* X *

Vanilleeis garniert mit frischen Frichten

€ 47,80



Menu XVI1I

Tranchen vom Wildhasenrucken
an Blattsalaten mit Steinpilz-Vinaigrette

* X *

Entenkraftbrihe mit Gemuseperlen

* X *

Zackenbarschfilet in der Pinienkernhtlle
auf Tomatenschaum

Zitronensorbet aufgefullt mit Sekt

* X *

Rehschnitzelchen auf Wacholdersol3e
Preiselbeerbirne, Wirsingblattchen und Dauphinekartoffeln

* X *

Kleine Kaseauswahl mit Trauben

€ 51,50



Gerne servieren wir lThnen auch
Leckereien aus dem Meer

3 Normandie-Austern auf Eis
mit Zitronenstern und Pumpernickel
oder
3 Normandie-Austern in Knoblauch-Weiliweinsol3e gegart
mit Sauce Hollandaise tuberbacken,
dazu Forellenkaviar und Stangenweil3brot
€ 14,80*

* X *

Jakobsmuscheln in Knoblauch- oder Basilikumsol3e
Mit Safrankreis und Gemiuse

€ 18,80*

* X *

5 Hummer Thermidor
Ausgelodster Hummer in einer leichten Senf-Sahnesol3e
mit Kase Uberbacken, dazu Basmatireis und Blattsalate

€ 19,50*

* Preise unter Vorbehalt



	Menü II
	Menü III
	Menü IV
	Menü VI
	Menü VII
	Menü VIII (saisonal)
	Menü IX
	Menü X (saisonal)

