Herzlich Willkommen im
Weinhaus zum Stachel seit 1413
die alteste Weinstube Deutschlands
im Herzen Wiirzburgs!

Unser Weinhaus Stachel ist ein Stlick Wiirzburg wie es leibt und lebt.

Lassen Sie Geschichte und Geschichten auf sich wirken.
Nirgendwo geht das besser zusammen, als hier im Weinhaus Stachel.
Wenn Sie die richtige Stunde erwischen, werden Sie etwas vom Geist des Hauses
erahnen, der Ihnen von aufstandischen Wiirzburger Blirgern erzahlt.
die sich im Jahr 1525 der Bauernkriege
mit dem schwarzen Haufen der Bauern verbriiderten, und hier,
unterstltzt vom alten Gressenwirt, ihre konspirativen Sitzungen
unter der Fihrung des einzigen wirklichen
»edlen” Ritters Florian Geyer abhielten.
Zum Zeichen fur die verfolgten Gesinnungsgenossen, dass die Luft rein war, hing der
Morgenstern, der Stachel, aus dem Fenster.
Der Stachel soll auch heute das Zeichen fiir eine Handschrift
in Kiiche und Keller sein, die es ehrlich mit den Biirgern meint
gegen die ,,Convenience” Gastronomie, immer mit frischen Produkten
moglichst aus biologischem Anbau und artgerechter Haltung
und frischen, kreativen Ideen der Zubereitung.
Zum Geschichten erzahlen gehort aber vor allem auch der Wein.
Im Stachel soll es stets der Gute sein, von den besten Winzern Frankens
mit ihren ebenso geschichtstrachtigen Keuper- , Muschelkalk- Buntsandsteinboden
und gesegneten Terroirs.
Heben Sie das Glas, lassen Sie lhren Sinnen freien Lauf,
Willkommen auf den Spuren von Kaisern, Kénigen und namhaften Personlichkeiten
der Stadt
Willkommen im Weinhaus zum Stachel - Ihrer guten Adresse seit 1413.

Rolf Schulz, Stachelwirt



Vorspeisen

Gebratene Blutwurst dazu Meerrettichschmand, 15,50
Kartoffelscheiben und gebratener Apfel
Fried black pudding with horseraddish sauce and potato slices and roasted apple

Gratinierter Ziegenkase mit zweierlei Rote Bete und 14,90
karamelliesierten Walniissen
Goat cheese au gratin with two kinds of beet and caramelized walnuts

Tatar ,,Unser Klassiker

100% Rinderfilet handgeschnitten klein 100gr. 20,50
und verfeinert mit einer selbstgemachten Tatarsol3e, grofd 140gr. 33,50
Ketchup, Senf, Salz, Pfeffer, Karpern, Cornichons, schwarze Oliven

dazu klassischer Brioche Toast und Butter

100 9% beef tenderlion hand cut, refined with a homemade tatarsauce,

classic brioche toast and butter

Suppen

Kalbsconsommé mit Krauterroulade 9,00
Consommé of veal with herb roulade

Rieslingcréemesuppe mit Schwarzbrotcrotitons 8,20

Wine creamsoup with brown bread croutons

Vegetarisch | Vegan

Dreierlei Knodel in Edelpilzrahmsof3e 23,00
Rote Bete | Parmesan | Spinat
Bread dumplings with fine mushroom cream sauce

Beet | parmesan | spinach

Weil3e Bohnen Bratlinge, leicht pikant, 21,90
auf roter Paprikasof3e, Kokosbacon, Lauchzwiebel und Dill VEGAN
White bean fritters, on red bell pepper sauce, coconut bacon, spring onions and dill

*dazu empfehlen wir einen kleinen Salatteller 5,40

Kennzeichnung der Allergene & Zusatzstoffe finden Sie auf einer separaten Karte. Fragen Sie unseren Service.
Preise verstehen sich in €; inklusive der gesetzlichen Mehrwertsteuer


https://www.bing.com/ck/a?!&&p=3cca292421785f13JmltdHM9MTY5ODE5MjAwMCZpZ3VpZD0yNDJmYTliOS03ZGU2LTY0OTgtMmQ0ZC1iYjRhN2M5ZTY1NjYmaW5zaWQ9NTE5MQ&ptn=3&hsh=3&fclid=242fa9b9-7de6-6498-2d4d-bb4a7c9e6566&psq=consomme+kalb&u=a1aHR0cHM6Ly9zdWVkdGlyb2xlcmZyYXUuaXQvZGUvcmVjaXBlL2thbGJzY29uc29tbWUtbWl0LWVpZXJudWRlbG4v&ntb=1

Hauptgang

yFrankisches Hochzeitsessen“ Kalbstafelspitz in Meerrettichsof3e 24,20

serviert mit Preiselbeeren und geschmelzten Bandnudeln

Braised veal breast served with horse radishsauce, cranberrysauce and buttered noodles

Frankischer Sauerbraten vom Rind mit Kartoffelklofsen und Blaukraut 24,20
Braised beef roast in a typical franconian

dark wine and vinegar sauce, served with red cabbage and potato dumplings

Schweinebraten in Landbiersof3e serviert mit kleinem Salatteller 20,20
und Kartoffelkl6f3en

Pork roast in darkbeer sauce served with a side salad and potato dumplings

»,Stachel Pfannle“ Schweinemedaillon, frankische Rostbratwurst, 23,00
knusprig gebratener Speck, Champignonrahm und Bratkartoffeln
»Stachel Pfannle“ Grilled pork medaillon, franconian sausage, crispy bacon,

creamy mushrooms and panfried potatoes

Original Wiener Schnitzel vom Kalb 29,90
serviert mit Preiselbeeren und lauwarmen Kartoffelsalat
»,Original Wiener Schnitzel“ breaded veal tenderloin with cranberry sauce and

lukewarm potato salad

Zwiebelrostbraten vom Rumpsteak medium 29,50

dazu geschmolzene Zwiebeln und Bratkartoffeln

Onion roast rump steak medium served with melted onions and fried potatoes

Forelle » Miillerin-Art« im Ganzen serviert mit gerdsteten Mandelsplittern, 26,80

Salzkartoffeln und zerlassener Butter

Trout ,Miillerinart® grilled served with roasted almond slivers, salt potatoes, melted butter

Forelle »Blau« im Ganzen serviert mit 26,80
Salzkartoffeln, Wurzelsud und Sahnemeerrettich
Trout ,blue” boiled in vinegar & wine served with salt potatoes and horseradish

*dazu empfehlen wir einen kleinen Salatteller 5,40

Kennzeichnung der Allergene & Zusatzstoffe finden Sie auf einer separaten Karte. Fragen Sie unseren Service.
Preise verstehen sich in €; inklusive der gesetzlichen Mehrwertsteuer



Nachspeise

Saftiger Haselnussbrownie mit Mousse au Chocolat, 11,00

Nocciolaeis und beschwipsten Kumquats

Juicy hazelnut brownie, with mousse au chocolat , nocciola ice cream and tipsy kumquats

Kaiserschmarrn dazu Zwetschgenroster 10,20

Kaiserschmarrn served with plum roaster

Creme briilée von der Tonkabohne 9,80

Créme brulée from tonka bean

Sorbetvariation 9,80
Sorbetvariation
Kasevariation dazu Feigensenf, Chutney und Baguette 13,00

Cheese variation with fig mustard, chutney and baguette

SiifSwein...

»Wigem 2018« Weingut Hans Wirsching, Iphofen
Wigem ist eine edelsiif3e Auslesecuvée (Riesling, WeiRburgunder und Rieslaner)

Er ist vollmundig mit einer dezenten cremigen Edelsiif3e und feinen Noten von Karamell,
Doérrobst und Honig. 0,11 - 7,80

zum Dessert oder Kaffee empfehlen wir

Brennerei Ziegler | Freudenberg am Main | alle 2cl - 43 %
Wildkirsch No.1 9,00 | Alte Zwetschge Holzfass 7,00 | Mirabelle 7,00 | Haselnussgeist 7,00
Williams Christ Birne 7,00 | Waldhimbeere 7,00 | Sauerkirsch 7,00

Likore 4cl - 5,00

Sauerkirsch | Himbeere | Haselnuss |Schneeplaumchen | Omas Backapfel |
Weihnachtslikor

Geschenkgutscheine...
4 Gang Uberraschungsmenii 75,00 € p/P

inkl. korrespondierenden Getranken (Aperitif, Wein, Wasser, Espresso)
Voranmeldung erforderlich!

Verzehrgutschein« Egal wann und mit wem, mit frei auswahlbarem Gutscheinwert

Kennzeichnung der Allergene & Zusatzstoffe finden Sie auf einer separaten Karte. Fragen Sie unseren Service.

Preise verstehen sich in €; inklusive der gesetzlichen Mehrwertsteuer



