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~Wir verwohnen Sie gerne"

Lust auf einen Aperitif?

Hausaperitif: Magie a la Tokio

Waldbeere / Blitennektar / Heublume / Kirschbliiten 0,11-9,50
Schnabels Spezial: Elsasser Mirabellenlikér mit Haussekt 0,11-7,50
Hopfenspritz (Aperol mit Pils) 0,31-5,00
~GIN SCHNABELS" (Gin & Grapefruittonic! MEGAI!!) 9,50
»Brut de Katz" Crémant D "Alsace R. Meyer, Elsass 0,11 - 7,50
Spatburgunder Weissherbst Rosé Sekt trocken, Winzersekt 0,11-7,50

Unser Bier der Biermanufaktur Engel:
Beste Brauerei Deutschlands 2025

Engel Pils vom Fass (Brauring & DLG mehrfach mit Gold pramiert!) » 0,31 - 3,90

Das Engel Premium ist nach Pilsener Art gebraut, brilliant klar im Aussehen und mit
Hopfenblume: Spritzig, schlank, frisch, herb. Schlank und

inherb ausklingend
— ein unverwechselbar klassischer Pilsgenuss. Prost mein Engel

echtes Dunkles! Ein wahrer Hochgenuss mit wunderbar eingebundenem Malzbukett

sowie einem zarten Hauch von Réstaromen. Prost mein Engel 0,31- 3,90
- Bockbier aus der Flasche 0,51 - 6,50
- Weizenbier aus der Flasche 0,51- 6,50
- Alkoholfreies Kellerbier aus der Flasche 0,51 - 6,50
- Aus der Stubbi Flasche: Beckers Pils 0,331 - 3,40
Unser Biercocktail: La Biere ,,Coeur de Pastis" (Fassbier mit Noilly Prat, Anis, Kréuter) 0,2l - 5,50

Alkoholfreie Aperitifs & Wein:

Zerrozante - weiBer Traubensecco Alkoholfrei 0,11-7,00
Uby Sauvignon Blanc - alkoholfrei, Gascogne 0,11 - 6,00
Uby Rosé - alkoholfrei, Gascogne 0,11-6,00
Deparativo (unser Aperitif ohne Alkohol) 0,2l - 8,50
San Bitter alkoholfrei mit Soda 5,00
Unser Sprudel wird sehr nah im Hunsriick abgefiillt!!! 1,00l - 7,70

Das stille Wasser wird sogar bei Mondschein iiber Rosenquarz abgefiillt!!! 1,00l - 7,70
St. Nikolaus Quelle — Die Mineralwasser Manufaktur seit 1771.

Das ausgewogen mineralisierte Wasser zeichnet sich durch seine natirliche Reinheit aus.

Es entspringt aus der Region Hunsriick - Hochwald und gilt als Mineralwasser besonderer Herkunft und Geschichte.

Fiir unsere Pastisfreunde an der Saar:
11 Pastis de la Sarre ! (Irre lecker - auch ohne Verdiinnung)
Oder: Pastis de Moselle ,La Gitane", Distillerie Castor - Patrick Bertin

Ricard 4cl - 5,50
Klassiker: Aperol Spritz 0,21 - 8,90
Unsere besonderen Portweine von Vista Allegre:

Fine Ruby (2-jahrige Lagerung) Porto 5cl-4,50
10 Jahre Porto Tawny 5cl-700
Reserve Ruby Porto 5cl-6,00
Dry White Porto 5cl-4,50
Kir mit WeiBwein 0,11-6,50
Kir mit Winzersekt 0,11-7,50

Sherry dry oder medium 4 cl - 4,50
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RESTAURANT Hochwertige, saisonale & regionale Zutaten
werden frisch zubereitet.

Flir die Kids

Carpaccio vom Kalbstafelspitz

verfeinert mit Gemiise-Vinaigrette Iron Man Schnitzel
dazu Crépesrélichen gefiillt mit Ziotronenkrem und Pilz-Ragout Kleines paniertes Schnitzel
18,90 mit TomatensoBe und breiten Bandnudeln
2024er ,Schnabels Auxerrois", Weinhaus Kiebel, Mosel 14,50
0,11-5,50

Pokémon-Pasta
Breite Bandnudeln mit TomatensoBe

Schnabels Fischsuppe 9,50
mit heimischen Fischen vom Forellengut Rosengarten
nach siidfranzosischer Art mit Fenchel, Staudensellerie, Schnapp Teller:
Tomaten, Méhren ein leerer Teller und ihr schnappt nach dem Essen der Eltern
17,90 0,00

2024er Quietschfidel Rosé, Weingut Zwei Wein 0,11 - 3,80

Sechs Schnecken vom Elsdsser Ziichter
in ihrem essbaren Nest mit Krauterbutter
auf dem Salatbeet mit Kartoffeldressing Bunter Sommersalat
16,90 8,90

2023er Chardonnay Jubildum Schnabel, Ph. Schnabel,
Rheinhessen 0,11 - 6,00

Sellerie - Lauch - Polenta - Tartine
mit Zitronen - Tahini verfeinert (helle ZitronensoBe)
26,00
2024er Quietschfidel, Weingut Zwei Wein 0,11 - 3,80

Wildschinken aus heimischer Jagd
auf Café de Paris Dipp und Grumbeerkiechelschen
an Wildkrautern und frischen Beeren
18,90

2023er Rosée, Weingut Volcker, Pfalz 0,11 - 6,00
Gemiise - Linsen - Curry mit Kartoffeln,

dazu verschiedene Currypulver als Topping

24,90
Sommerlicher Burrata-Salat o _
mit Himbeeren, Granatapfel, gelber Melone und Pinienkernen 2024er ,Schnabels Auxerrois™, Weinhaus Kiebel, Mosel
0,11 - 5,50
18,90
2023er Viorica / Pinot Grigio, DAVIDESCU
0,11- 5,50

Weinbergpfirsichsorbet
mit einem Weinbergpfirsichlikdr verfeinert

Elsasser Flammkuchen im Holz-Steinbackofen
knusprig frisch gebacken

9,90 e ,Original® mit Créme fraiche, Dorrfleisch, Lauchzwiebeln
und Schalotten
Sorbet au Citron 13,90
von sizilianischen Zitronen mit Crémant verfihrt . »~Miinster® unser Original
7,90 verfeinert mit aromatischem Minsterkase
17,50
o ~Sommer" mit Créme fraiche, gegrilltem Gemiise,
Frihlingslauch, Karotten, Lauchzwiebeln
GemaB EU-Verordnung zur Information der Verbraucher Uiber 15,90
Lebensmittel vom 13. Dezember 2014, weisen wir darauf hin,
dass in unseren Gerichten auch Produkte verarbeitet sein kénnen, die 2024er ,Schnabels Auxerrois", Weinhaus Kiebel, Mosel

Ei, Sesam, Soja, Milch, Sellerie, Getreide, Senf, Fisch, Erdniisse,
Krebstiere, Schalenfriichte, Weichtiere, Schwefeldioxid und Lupinen
enthalten.

0,11 - 5,50
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Kraftbriihe vom Glanrind - Tafelspitz
mit Markkldsschen und Gemise

Wiener Tafelspitz aus dem Topf
Markknochen / Wurzelgemiise / Kartoffeln
begleitet wird das Gericht mit
SchnittlauchsoBe und Apfel-Meerrettich

Der Klassiker: Créeme Briilée
an hausgemachtem Erdbeereis

Meni 47,90
Weinreise: 25,00

Wildschinken aus heimischer Jagd
auf Café de Paris Dipp und Grumbeerkiechelschen
an Wildkréutern und frischen Beeren

Knuspriges Differter Mistkrazertes
(vom Gefliigelhof Lorson)
dazu Petersilienkartoffeln

~Erdbeer-Meringue-Tiirmchen"
mit hausgemachtem Vanilleeis

Meni 57,90
Weinreise 20,50

Schnabels Backfleisch
- unsere Hausspezialitit aus Siebenbiirgen
nach dem Rezept meiner Uroma -
(Glanrind - Tafelspitz im Grumbeerkiechelschenmantel)
auf Gemlise der Saison, dazu PfeffersoBe
(Fir dieses geniale Gericht braucht die Kiiche ca. 45/50min.)
30,90
2021er Blaufrankisch, Balla Geza, Siebenblirgen, Rumanien
0,21 - 13,50

Marinierte Spanferkelkoteletts vom Lavasteingrill
mit gebratenen Pilzen und Krdutern auf breiten Nudeln,
Zitronen-Chili-Ol und Parmesanhobeln
24,00
Schnabels Hausrosé 0,1l - 3,80

Spanferkelfilet mit Apfel-CalvadossoBe
Bandnudeln und Gemiise der Saison
29,00
2023er Rosée, Weingut Volcker, Pfalz 0,1l - 6,00

Rumpsteak vom Glanrind
Rotweinschalotten
Gemdiise der Saison und Bratkartoffeln
38,90
2018er Saperavi / Malbec, Vinaria din Vale, Rep. Moldau
0,21 - 13,50

Rehbockschnitzel
mit unserer geheimen Rotwein-PilzsoBe
dazu geschmortes Lauchgemiise und Spatzle
29,90
2022er Cadarca KOLNA (12 mon. Barrique), Balla Géza
Siebenbiirgen, Rumanien 0,2l - 15,00

Cordon Bleu alsacien
(mit Munsterkase - Fromagerie Haxaire -
und Schwarzwalder Schinken gefillt)
dazu geschmortes Lauchgemiise und Petersilienkartoffeln
29,90
2023er Pinot Gris Escargots, R. Meyer, Elsass
0,11-6,00

Filet von der Lachsforelle (Rosengarten, Trassem)
auf Bandnudeln und buntem Sommergemiise
verfeinert mit einer ZitronensoBe
38,90

2023er Chardonnay Jubildaum Schnabel, Ph. Schnabel,
Rheinhessen 0,11 - 6,00

Wein @ Speiten su, Rombinieren, st KeasZll/
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Die Fabel von Schnabels Gabel

Kannten Sie Christian Leberecht Schnabel?
Ich habe ihn gekannt.
Vor seiner Zeit gab es die vierzinkige,
die dreizinkige
und auch die zweizinkige Gabel.
Doch jener Christian Leberecht Schnabel,
das war der Mann,

der in schlaflosen Nachten die einzinkige Gabel entdeckte bzw.

erfand.

Das Einfachste ist immer das Schwerste.
Die einzinkige Gabel
lag seit Jahrhunderten auf der Hand.
Aber Christian Leberecht Schnabel
war eben der erste,
der die einzinkige Gabel erfand.

Die Menschen sind wie Kinder.
Christian Leberecht Schnabel
teilte mit seiner Gabel
das Schicksal aller Entdecker bzw. aller Erfinder.

Einzinkige Gabeln,
wurde Schnabel erklart,
seien nichts wert.

Sie entbehrten als Teil des Bestecks
jeden praktischen Zwecks,
und man kdnne, sagte man Schnabel,
mit seiner Gabel nicht gabeln.

Die Menschen glaubten tatsachlich,
dass Schnabel etwas Konkretes bezweckte,
als er die einzinkige Gabel
erfand bzw. entdeckte!

Ha!

Ihm ging es um nicht Reelles.
(Und deshalb ging es ihm schlecht.)
Ihm ging es um Prinzipielles!
Und sofern hatte Schnabel
mit der von ihm erfundenen Gabel
natdrlich recht.

(Erich Kastner, 1899-1974)

Ihr

Schnabels Team

GenieBen Sie bei schonem Wetter
unsere Terrasse
und den

romantischen Innenhof
(Gemiditlich sitzen unter unserem Wahrzeichen,
dem Kastanienbaum!!!)

Unser Antrieb:

Wir andern nur etwas

wenn wir regional essen,
regional leben, regional unterstiitzen!
Okonomisch, Okologisch, Sozial nachhaltig!

Wir unterstiitzen die Bauern der Region:

wer Fleisch direkt vom Bauern oder Jagern aus regionaler und
artgerechter Haltung & Herkunft sucht, findet dieses bei uns!

Wir unterstiitzen die regionalen Bauern aus dem direkten
Umland, indem wir faire Preise fiir eine hervorragende Qualitat
zahlen.

Der Mehraufwand lohnt sich fiir uns alle, den Tieren wird ein
artgerechtes Leben (viel Bewegung, kein Schlachtstress, kurze
Wege / keine Mast und Antibiotika garantieren eine
hervorragende Fleischqualitat) erméglicht , was sich natiirlich
auch in der Qualitat und Geschmack auf dem Teller ibertragt.

Unsere regionalen Partner:

Eigene Kapaune vom BIO Bauernhof Ferme du Kleinwald
(Madame Lilly) / Rindfleisch und Ganse zur Martinszeit Hof
Ritzmann, Donnesbergkreis / Schinken der Metzgerei MaaB,
Schiffweiler / Eier von freilaufenden Hiihnern / Gefliigelhof
Lorson mit Freilandeiern, Nudeln, Stubenkiiken

Fisch: Forellengut Rosengarten / Mehl Juchem Eppelborn /
Kaffee Black Hen Saarbriicken / Honig aus Schaffhausen von Ralf
Bamberger / Rimoco Gewiirze / Backerei Strobel / Pilze von
Mirko Kalkum aus dem Saarbriicker Stollen / Kiirbisse vom
Kiirbishof Birkenhérdt / Gemiise Lisdorf / Friichte Kreis / Ol-Senf-
Apfelessig von der Bliesgau Olmiihle / Beleaf Farming
Saarbriicken

Bier der Biermanufaktur Engel /
Mondschein-Wasser aus dem Hunsrtick /

Wein von J.C.Schnabel Weinhandlung e.K. - ,Schnabels feine
Weine" -

~Wirklich gutes Essen kann nur aus wirklich guten Produkten
entstehen."
Cornelia Poletto

,Das Leben ist zu kurz flir magere Kiiche
und Diaten.

Solche Mahlzeiten sind wie eine Oper ohne

Orchester."
-Paul Bocuse-



Geschichte des Hauses

Es war 1845, Saarbriicken gehorte zur preuBischen Rheinprovinz, als sich die kéniglich preuBische Bergwerksdirektion zum
Bau eines Beamtenhauses fiir den Prinz-Wilhelm-Schacht am Hirschenberg entschloss. Ein Jahr spater war es auch schon
fertig und es ist heute das Haus in Gersweiler in der HauptstraBe 24.

Dort, wo Sie jetzt sitzen war ein zweites Haus, das damalige Schichthaus. Jedoch waren damals andere Schachte
ertragreicher als der Schacht am Hirschenberg, deshalb wurde das Grundstiick mit Haupthaus und Schichthaus verkauft.

Neuer Eigentiimer wurde der Steingutfabrikant Wilhelm Schmidt. Im Haupthaus wohnten Angestellte der Fabrik und das
Schichthaus wurde umgebaut zum Stall fiir die Kutschpferde, die damals die Wagen zogen, um Waren im Saarland zu
verteilen.

1901 wurde die Steingutfabrik geschlossen und sie wurde zusammen mit dem Anwesen HauptstraBe 24 vom Ingenieur
Adolf Langhammer erworben, der dann auch mit seiner Familie in diesem Haus lebte.

1926 wurde der Stall abgerissen und das Haupthaus wurde in L-Form erweitert. Auf dem Fundament des Stalles wurde ein
Wintergarten mit Terasse gebaut.

Der 26. Oktober 1944 war ein historisch bedeutender Tag fiir das Haus, denn es sollte eigentlich sein Ende sein. Im
Bombenhagel des zweiten Weltkrieges fiel ein GroBteil der benachbarten Fabrik in Schutt und Asche und auch das
Wohnhaus wurde getroffen.

Die Familie saB gerade beim gemeinsamen Mittagessen am Esstisch, als eine Bombe im Haus einschlug; durch das Dach
genau in den Stuhl derHausherrin, die gliicklicherweise kurz aufgestanden war um etwas aus der Kiiche zu holen. Da die
Bombe ein Blindganger war, blieben Haus und Bewohner unversehrt.

Zehn Jahre spater, im Jahre 1954, nach dem Tode der Fabrikantenwitwe Emma Langhammer, wurde das Haus wieder zum
Wohnhaus fiir Angestellte, was es in seiner Geschichte schon mehrfach war.

1977 wurde die Maschinenfabrik Langhammer in ein Ingenieurbiiro umgewandelt und Heinz Langhammer, Enkel des
Firmengriinders, erwarb das Haus Nr. 24 und baute es fiir sich und die Seinen wieder zum Wohnhaus aus. Der
Wintergarten wurde zum Terrassenkeller und war Futterkiiche fiir das danebenliegende Terrarium.

1995 entschloss er sich nach Mallorca zu ziehen und verkaufte 1996 das gesamte Anwesen an die Familie De Masi.

Im Jahr 2002 wurde erneut massiv an- und umgebaut; und das Schichthaus-Pferdestall-Futterkiiche wurde ein kleines
italienisches Restaurant.

Am 17. Marz 2010 haben wir nun das Anwesen gekauft und wollen daraus einen Ort der Gemiitlichkeit schaffen, wo Sie
und Ihre Gaste ungestort vertrauliche Gesprache fiihren, in ansprechendem Ambiente dinieren und so das Leben und den
Augenblick genieBen kdnnen.

Seit 2018 habe ich, Jirgen Schnabel auch noch im gleichen Haus eine Weinhandlung gegriindet, denn:
~Meine Weinhandlung spiegelt mein Leben mit dem Wein wider."

Schon Leopold Maximilian Moltke 1846 (1819-1894) hat den Reichtum Siebenbiirgens in folgende Worte zusammengefasst:
Siebenbiirgen, Land des Segens, Land der Fiille und der Kraft mit dem Giirtel der Karpaten um das griine Kleid der Saaten,
Land voll Gold und Rebensaft.

Mein Motto: Wein soll Spa8 machen!

Diese Ihnen vielleicht fast unbekannten Weine gréBtenteils aus Rumanien und Moldawien sind schon seit Jahren stark im
Kommen.

Stébern Sie doch mal in unserem Onlineshop: www.schnabel-weinhandlung.de

Und 2024 ist noch ein Logo dazu gekommen: Casa Schnabel
Ein Haus das mit viel Liebe gehegt, gepflegt, geliebt und belebt wird
und mit diesem Logo wollen wird das auch nach auB3en tragen!

&0

OSchnabel
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Liebe
Weinfreunde...

ich bin ist ein leidenschaftlicher Weinkenner und setze mich seit
Jahren fir die Auswahl und den Vertrieb

von hochwertigen Weinen ein.

Ich arbeite eng mit Winzern und Weingiitern zusammen,
um eine Auswahl an Weinen anzubieten,
die sowohl fiir Weinkenner als auch flir Anfanger geeignet sind.

Meine Weinhandlung bietet eine breite Palette an Weinen an,
von klassischen Rot- und WeiBweinen
bis hin zu Spezialitdten und Raritaten.

Ich berate Sie gerne bei der Auswahl des perfekten Weines fiir
jeden Anlass

und biete auch Weinproben und -seminare an.

Mit meiner langjahrigen Erfahrung
und meinem umfangreichen Wissen tber Weine
habe ich eine der besonderen Weinhandlungen
in der Region geschaffen.

Ich finde den perfekten Wein fiir jeden Anlass!
Ihr Jiirgen Schnabel

Meine Sommerempfehlung:
2023er Viorica / Pinot Grigio, DAVIDESCU

Ein verfiihrerisches Bouquet aus Honig, Akazienbliiten, feinen
Noten von gelbem Pfirsich und Melone, Strohgelb im Glas mit
zarten grinlichen Reflexen.

Die Trauben werden von Hand geerntet und ausgewahlt um die
reine und lebendige Essenz zu extrahieren; ein erlesener Wein von
toller Qualitdt, der Sommer-Emotionen weckt.

..
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Hier wird Wein gelebt!
Auf ein Glas Wein mit Jirgen Schnabel,
dem Spezialisten flir hochwertige
ruméanische & moldawische Weine!

18.06. & 21.06. Sommerfeeling: Spargelabschluss mit einer
Weinverkostung von Deutschen Weinen
Diese Weinproben sind limitiert auf 14 Personen
im Weinkeller!
Wein, Wasser, Espresso inkl. passendem Menii: 85,00

23.07. & 26.07._After Work mit dem Weinhaus Kiebel
Eine ungezwungene Runde mit dem Winzer
bei leckerem Meni & Wein

Diese Weinproben sind limitiert auf 14 Personen
im Weinkeller!
Wein, Wasser, Espresso inkl. passendem Menii: 85,00

27. September

Winzerabend mit Villa Vinea,
Siebenbiirgen
Beginn: 19.00 Uhr

Ein kulinarischer Abend mit dem Weingut Villa Vinea aus dem
schénen Siebenblirgen! Dem Meist - Ausgezeichneten Weingut
Rumaniens in 2023!!!

»Ich habe mich sofort in diese Gegend verliebt und erinnere
mich bis heute an das erste Mal, als ich sie mir ansah: Eine
bezaubernde Landschaft entlang des Flusses Kleine Kokel
(Tarnava Micad), in ein zartes Licht getaucht, mit Hiigeln, die
mich an die Toskana erinnerten. Ich beschloss dies zu meinem
Zuhause zu machen, einen Weinberg zu griinden und
einzigartige Weine mit einem besonderen Charakter zu
kreieren, die fiir diejenigen, die sie probieren, unvergesslich
bleiben. ”

— Heiner Oberrauch, Inhaber der Villa Vinéa.

GenieBen Sie einen unterhaltsamen Abend mit dem Winzer,
den tollen Weinen und traditionellem Essen!

Preis: 125,00€

11.10. Schokolade und Wein

Zwei starke Partner die viel zu selten gemeinsam gewirdigt
werden. Mit dem Café Resch habe wir einen starken Partner in
Sachen Schokolade gefunden und die passenden Weine finden

sich in unserer Weinhandlung! Preis 119,00

12.11. Gans trifft Wein
4 Gange mit passender Weinreise
und spannende Ausfiihrungen!
Preis: 99,00€

WEINHANDLUNG



