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Grenage Rose’

fruchtig-frischer Rose - Wein mit feinen Aromen
von Erdbeeren und Himbeeren, angenehm leicht
und harmonisch 0,21 5,90

Brezel Burger
Brezel-Brioche mit Sesam, dazwischen knusprig gebratener Leberkdse, mit

unserem Sauerkraut und Spiegelei, dazu Siikkartoffelpommes 21,90
°

Deftige Grillhaxe

mit Sauerkraut, Semmelknodel und herzhafter Zwiebelsofle und Senf 24,90
°

Schweinefiletpfanne

mit Pfifferlingen, Waldpilzen und Zwiebeln in sahniger Sole,
serviert mit Butterspatzle 24,40

Hausgemachte Grapefruit-Ingwer-Limonade
Fruchtig-herb, leicht scharf und herrlich erfrischend 5,90

Cocktail: Alkohlfreier Lillet
mit Wildberry-Tonic 8,00

Fiir den besonderen Anlafs

Arthur Metz Cremant D "Alsace 0,751 Flasche 33,00
Feinperliger Cremant aus dem Elsass mit frischen Noten von Apfel, Birnen und Zitrusfriichten.

Elegant, harmonisch und angenehm trocken.
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Kiise-Lauch-Suppe

Cremige Kéise-Lauch-Suppe mit wiirzigem Kise, frischen Lauchzwiebeln

und herzhaftem Hackfleisch - vom hiesigen Metzger 6,90
°

Soljanka
Traditionelle, wiirzig-pikante Suppe, mit viel Fleisch, Paprika

und Gewiirzgurke, verfeinert mit einem Klecks Sahne 7,60
°

Knobi-Baguelte
Knuspriges Knobi-Baguette, serviert mit cremigem Krduterquark und
wiirzigem Zwiebelmus 8,40
°

Stadtpfeifer Brot

Knuspriges ofenwarmes Sauerteigbrot mit unserem Schmalz
und Gewiirz-Gurke 9,90

Gebratener Blumenkohl
in Butter gebraten, mit Semmelkrume vom Bdcker, Markisalatmizx, unsere

Homig-Sent-Vinaigretie, Baguette 13,90
®

Marktsalat mit Hihncehenbrust

Frische Salatvariation mit Tranchen von gegrillier Hahnchenbrust,
feinem Olivenol und Honig-Sent-Vinaigrette, dazu Baguette 16,90

Schwarzbiergulasch im Brottopf
Kridftig geschmortes Rind-und Schweinefleisch in dunkler, malzig-wiirziger
Solse aus Schwarzbier, Zwiebeln und Paprika, serviert in einer knusprigen
Brotschiissel, mit einem Topfchen von unserem Schmalz 17,40
[

1 kleines Schnitzel
Ein kleines Schweineschwitzel mit Zitrone, serviert mit

Steakhouse-Frites und Ketchup 13,90
°
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Schnitzel “Champignon”
Zwei kleine Schnitzel mit frischen Rahmchampignons und zart

schmelzendem Gouda tiberbacken, Steakhouse-Frites 23,90
°®

Wirtshaus-Schnitzel
Zwei knusprig gebratene Schnitzel, zwei Spiegeleier, Bratkartoffeln 22,90
°

Schlemmerschnitzel

Zwei knusprig gebratene Schnitzel, mit feinem Ragout-Fin, cremiger
Hollandaise und Kdise tiberbacken, dazu Steakhouse-Frites 24,90

Grillteller

Ein Schweinesteak, ein argentinisches Hiiftsteak und Hahnchenfilet, getoppt

mit knusprigem Bacon, Steakhouse-Frites und rauchiger BBQ-Sauce 24,90
)

Argentinisches Rinderhiiftsteak

Argentinisches Rinder-Hiiftsteak mit buntem Pfeffer und grobem Meersalz gewiirzt,

Schmorzwiebeln, unsere Krduterbutter, Bratkartoffeln und einem Topfchen Salat 27,90
°

Gegrillter Schafskiise mit Ofengemiise

Auf knackigem Salat, dazu wiirzige Siiskartoffelpommes und knuspriges

Knobi-Baguette 21,90
®

Hiahnchenbrust mit Schafskise

Saftige Hahnchenbrust vom Grill mit mediterranem Gemiise und cremigem

Schafskdse, Siikkartoffelpommes 23,90
°®

Saisongemiise als Beilage 5,40 Ketchup/Majonese/BBQ jeweils 1,00
Beilagenwechsel +1,50 Krauterbutter, Schmalz jeweils 1,50
Krauterquark, BratensoRe jeweils 2,50



September
ab 17.09.26 Bayrische Spezialitdten, mit Haxen und Festbier

Oktober
ab12.10.26 beginnt bei uns die herbstliche Kiirbiszeit

November
ab 05.11.26 unser traditionelles Martinsgans-Essen
Wichtig: Bitte vorbestellen

Dezember
ab 26.11.26 vorweihnachtlicher Entenbraten- knusprig & herzhaft,
Wichtig: Bitte vorbestellen

Fiir Weihnachten Ente “Sous Vide”

In unserem Restaurant gekocht, sorgfiiltig ausgelost und schonend vakuumiert- mit
reichlich wiirziger Sole. Ideal zum frischen Zubereiten zu Hause.

Sie kiimmern sich nur um Gemiise und Beilagen.

halbe Sous Vide Ente 35€ (fiir I-2 Personen)

Bestellungen ab sofort maglich ( begrenzte Anzahl )

Wirtshauskiiche, wie sie sein soll

Wirtshaus - Partner fiir gesellige Abende, Familienfeiern und Catering fiir besondere Anldisse
Bei Fragen zu Allerdenen und Zusatzstoffen hilft unser Service gern weiter.

FEine separate Allergikerkarte ist erhdltlich

Betriebsferien vom 24.12.26-03.01.27
Betriebsferien vom 24.12.26-03.01.27

Kontakt Offnungszeiten
Geschwister-Scholl-Str.10 Mo-Do 17:30 - 22:30 Uhr

39218 Schomebeck (Elbe) Fr-Sa 17:30 -23:00 Uhr

Telefon: 03928-410190 So  Ruhetag

Online: www.der-stadtpfeifer.de telefonisch erreichbar zu den Offnungszeiten

E-Mail: reservierung@der-stadipfeifer.de Warme Kiiche bis 90 Minuten vor SchlieSung
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