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Teinknchokolude aus der Ziller
Sclokolademmanufakdus

Ve Sorten
Bitter Classic
Chili Birds Eye
Milch Kakao
Nuss Nougat

Kaffee Latte

Glas 0.2 3,90 €



Speirekaile

Qeliianke
Kaffee

aus der Kaffeerdsterei Dinkelsbiihl. Wir verwenden Bio-Milch (1,5%)
oder Bio-Hafermilch.

Tasse Kaffee (schwarz) * MaaBen s "Der Crema" 2.30€
GroBer Pott Kaffee (schwarz) * MaaBen s "Der Crema" 3.20€
Espresso * MaaBen s "Der Starke" 1.50 €
Espresso * doppelt * MaaBen s "Der Starke" 2.50€
Pott Milchkaffee * Kaffee * Milch/Hafermilch 3.20€
Capuccino * Espresso * Milch/Hafermilch 2.80€
Latte Macchiato * Espresso * Milch/Hafermilch 3.20€
Extra Shot Haselnusssirup 0.50€
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Tee

Schuwarzer Tee

Earl Grey Noblesse Bio (mild)

Aus kontrolliert biologischem Anbau * bester .
Schwarztee aus Siidindien * edelstes Bergamotte Ol
aus ltalien und Lavendelbliiten * explosive Fruchtigkeit
mit feiner Gewiirznote

Earl Grey Imperior * feiner leichter Himalaya Tee mit
Zitrusgeschmack

Black Oothu (kraftig)
Trans-Fair-Siegel * aus kontrolliert biologischem Anbau
mild und harmonisch mit rotbrauner Tassenfarbe

Nepal TGFOP Herbstpfliickung * lieblich ¢ duftig
farbenfroh wie ein Herbstspaziergang

Wir servieren alle Tee s in 0.5 | Kénnchen

Unseren Tee beziehen wir von Tee Gschwendner

3.90€

3.90€

3.90€

3.90€



Tee
Qriiner Tee

Japan Bancha * ausgewogen * mild hellgriine Tasse 3.90€

Indien * Bio * Green Gunda * ausdrucksstark* gelbgriine 3.90€

Tasse

China Wuyuan Jasmin 3.90€
aus kontrolliert biologischem Anbau * feinster, fruchtig-

weicher und duftiger Jasmin-Tee * strahlend gelb in der

Tasse

Wir servieren alle Tee s in 0.5 | Kénnchen

Keioiter -und Friiclitelee

Pomelo 3.90 €
Spritzig frische Krduter-Friichtemischung mit
Pomelogeschmack

Bio Rooibosh Tee Zitrone 3.90 €

Rooibosh Tee African Chai (mit Chai Gewiirzen) 3.90 €
Lecker mit Milch

Weitere Teesorten (Teebeuel): je Sorte 3.20€
Kamillentee

Pfefferminztee

Hagebutten-Hibiskus Tee

Ingwer Lemon Tee

8 Krauter Tee

Friichteteemischung A J?} )
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Speinekaile
Feiilistiick
Klanainch

2 Brétchen ¢ Butter * Fruchtaufstrich « Allg&uer 12.50€
E&:fe * Schinken vom Landmetzger * Obst Tasse
affee

Gerne servieren wir das klassische Friihstiick nur mit
Kdse oder nur mit Schinken

Fringlinlh Breakfast

Frankische Bratwurst * Speck * 12.50 €
2 Spiegeleier * hausgemachte Baked Beans *
Grilltomate * Brot oder Brotchen ° Butter

Ergénze dein Friihstiick:

- Obstsalat frisch selbst gemacht

- Joghurt mit Niissen und Honig oder natur
- Avocadofdacher

- Gebratener Speck 3 Schreiben

jede Portion 2.50 €

Sabivey sellist fermaitieitey Joiine oder Kinchi

Fein sduerlich frischer Geschmack, manchmal auch scharf
aber immer sehr lecker und gesund!
Passt gut zu allen Friihstiicken Portion 2.50 €

Frag nach was gerade fertig ist



Oyt

BED

Speirekaite
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Kiilu - oder Spiegeleier

Zwei Eier

Drei Eier

cier i Yy

Zwei Eier im Glas * Butter

Qeksoclit

Ei gekocht

Veshier doch wif....

Riihrei mit Kimchil Das Kimchi fermentiert Sabine selbst nach

3,10€

3.80€

3,10 €

1,50 €

koreanischem Rezept aus Chinakohl, Zwiebeln, Knoblauch, Ingwer

und Chili. Kimchi entsteht wie unser Sauerkraut durch
Milchs&uregérung und ist sehr lecker, etwas scharf, sauer und

gesund. Es passt zu vielen Gerichten! In Korea hat jede Familie ihr
eigenes Kimchi-Rezept und wir probieren auch immer wieder mal

andere Zutaten aus.



Speirekarle

Yeyeluriach - Yegan
Gesiisefviiustiick

Rote Beete * Avocadofdcher * hausgemachte Baked Beans 12.50 €
* viel Gemiise * Niisse
Fermentiertes * Vinaigrette * frisches Brot oder Semmel

Shakohuka

Im Ofen gebackenes pikantes Paprika- 10,00 €
Tomatengemiise * 2 pochierte Eier * Brot oder Semmel *
Joghurt optional

Var Cakes vath amerikanischen Reoai

Vier Pancakes * Blaubeeren * Ahornsirup 8.50€

French Toast

2 Toast mit Milch und Ei ¢ in Butter gebacken * Obstsalat+ 8.50 €
Zucker * Zimt

Ouervight Oty

Uber Nacht in Hafermilch eingeweichte Haferflocken 8.50€
viel Obst und Niisse

Suapiiie

Beeren * Banane * Orangensaft * 0,4l 4.90€

oder nach Tageskarte
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WMM@M emedierte Lebenynillel, wnd wa
sie 26 wertio{f?

Fermentation bedeutet in der Biologie die Umwandlung
organischer Stoffe durch Bakterien, Pilze oder sonstige
Zellkulturen und Enzyme. Hier geht es aber vor allem um die
Fermentation von Lebensmitteln, bei der diese mithilfe
verschiedener Mikroorganismen umgewandelt werden. Durch
Fermentation kénnen Lebensmittel haltbar gemacht werden.
Dies bringt aber noch weitere Vorteile mit sich. Durch die
Umwandlung von einigen Bestandteilen verbessert sich die
Verdqulichgeit, das Lebensmittel wird mit wertgebenden
Inhaltsstoffen angereichert und es entstehen viele neue und
aufregende Geschmacksstoffe. Es gibt eine unglaubliche
Vielfalt an fermentierten Lebensmitteln. Jeder kennt
Sauerkraut, Joghurt, Salzgurken und Sauerteigbrot. Aber auch
Kombucha, Kefir und Igimchi erfreuen sich zunehmender
Beliebtheit auch auBerhalb ihrer Ursprungsldnder. Auch Kdase,
Wein und Salami sind fermentiert. Je nachdem um welches
Lebensmittel es sich handelt, kommen unterschiedliche
Kulturen und Arten von Mikroorganismen zum Einsatz, die das
Lebensmittel umwandeln und damit haltbarer, aromatischer
oder verdaulicher machen.

(Quelle: Fairment — Prima Life UG, Berlin)
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Qéliinke

Kafle Qeliike - alkoholfre:

Mineralwasser * medium

Apfelsaft * Traubensaft * Orangensaft klein
Apfelsaft * Traubensaft * Orangensaft gro3
Saftschorle klein

Saftschorle gro3

Ingwerlimonade hausgemacht
Holunderbliitenschorle hausgemacht
Kombucha hausgebraut

Milchkefir hausgemacht

Zitronenlimo

0.21
0.41
0.71

0.21
0,31

0.31
0.51

0.31
0.31
0.21

0.21
0.21

0.41
0.71

1.50 €
240¢€
4.50€

2.50€
3.50€

2.50€
3.80€

3.00€
3.00€
2.50€

1.50 €
2.00€

290€
4.50€



Kombucha und Jun gibt es bei uns in verschiedenen,
wechselnden Geschmacksrichtungen.

Kombucha ist ein erfrischendes fermentiertes Getréink, das auf
der Basis von schwarzem, griinem oder Friichtetee mithilfe
einer Kombucha Kultur (Scoby) hergestellt wird. Scoby ist eine
Abkiirzung fiir Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast -
Symbiotische Kultur von Bakterien und Hefen. Er wird auch als

ee Pilz bezeichnet, was er aber nicht ist. Es ist vielmehr ein
kleines Okosystem aus verschiedene Bakterien und Hefen die
in Symbiose zusammenleben. Wahrend der Fermentation
werden Zucker und Bestandteile vom Tee verstoffwechselt.
Dabei entsteht zundchst Alkohol, der wiederum in Essigséure
und andere Sauren umgewandelt wird. Dabei entstehen B-
Vitamine und jede Menge Enzyme, sowie Mineralien. Ein
tiberaus gesundes%efrank voller probiotischer
Mikroorganismen.

Jun, der kleine Bruder vom Kombucha wird auf éhnliche Weise
hergestellt. Hier wird allerdings ausschlieBlich mit Honig
fermentiert. Dies und weitere Unterschiede in der Herstellung
ergibt andere Geschmacksvarianten. Jun fermentiert schneller
und enthdalt mehr Kohlenséure. Er ist leichter, frischer und
prickelnder als Kombucha. Er wird auch der Champagner des
Kombuchas genannt.

Durch eine zweite Fermentation bei Kombucha und Jun mit
Friichten, Krautern oder Bliiten entstehen unterschiedliche
Geschmacksrichtungen.

(Quelle: Fairment — Prima Life UG, Berlin)
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Hier kausfen wiv ein:

Heiacl « Warst o Seltinken o Speck «
Qriehensclosalz:
Melzgerei Heaner , Yondbidhl

Landvattzger St , Vi
kﬁé}@

Bergbauern Seanerei o HaﬂznléeVg o Wy
Kaffee / Schokolade:
Kaffeerisalere; Macfen o Vikelabitht

Scluokslade:
Ztlerr Sclokoladevsnufaklive

Obst © Jesviine © Saliate o Mifch © Hafemifel upte.
Viv.. Masvidle wid Jeachisfle o Solawi Ellrichohauen
o CrowalFating.com

Vie Melle firr unoeve hausgomatliten Brole kowoen
ubre Wiwsigng, Hof i Lewlerslassen.
Vork wird dar Jelveide avs eigenene Noban
sellst vernalilen

Soweit wiglicl bewiien wit wns. une vegioncle Peodulde. Faite geluandefte Produkde,
Bio Vrsdukle. Wetter verartietfen wiv 0t ats de. éigenen Yarten wed den
Eine Linte wit (fiergenen bow. Tohaltyatsffen kannst du ger bei uns einsehen.



