
 

 

 

Liebe Mitglieder, liebe Gäste, 

 

Ihre Gastgeber zu sein und Sie in unserem Restaurant ACE willkommen zu heißen, 

ist unserem Team eine besondere Freude! Wir freuen uns Ihnen eine zeitgemäße 

Küche mit Streben nach allerbester Qualität anbieten zu dürfen und wir wünschen 

Ihnen erholsame und genussvolle Stunden bei uns. 

 

Um immer auf dem neusten Stand zu sein, folgen Sie uns doch auf Instagram.  

Egal ob Veranstaltung, neue Speisekarte oder Informationen rund um das 

Restaurant, hier sind Sie immer up to date! 

 

Herzlich Willkommen im Golf Club St. Leon-Rot! 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

GÄNSEZEIT IM ACE          

 

GROSSES GÄNSEFEST AB 3. NOVEMBER 

 

 Ein Gruß aus der Ace Küche 
 Gesalzene Butter / Gänserillettes 
 frisch gebackenes Brot aus Rot 
 

Eine ganze im Ofen gebratene Gans 
Aus deutscher Freilandhaltung, 
mit bestem natürlichen Futter grossgezogen 
und live am Tisch tranchiert 
 

 Beifußsauce / Rotkohl mit Preiselbeeren und Portwein 
 Rosenkohl / Selleriestampf / Maronenpüree 
 Serviettenknödel / Kartoffelknödel / Rosenkohl 
 

Preis je Gans    für 4 Personen   € 220.00 

Wir bitten um Reservierung bis 24h vorher. 

GÄNSEMENÜ AB 3. NOVEMBER 

 

 Ein Gruß aus der Ace Küche 
 Gesalzene Butter / Gänserillettes 
 frisch gebackenes Brot aus Rot 
 

Mild geräucherte Gänsebrust / sautierte Gänseleber 
Linsen mit Trüffel / Rosenkohlblätter / geschmorter Radicchio 
 

 Tagliatelle alla Nonna 
 Ragout von der Gans nach Toskanischer Art 
 Taggiasca Oliven / Petersilie / gezupfte Burrata 
 

Geschmorte Gänsekeule / aus dem Ofen 
Sauerkirschsauce / Rotkohl 
Serviettenknödel / Maronenpüree 
 

Lebkuchenparfait 

Knusperkrokant / Zimtsauce 

eingelegte Portweinpflaumen 

 

Vier-Gänge Menü   pro Person    € 68.00 



 

 

BESONDERE EMPFEHLUNGEN IM HERBST 2023      

 
Von unserem Restaurantleiter Christian Moser: 
 
 
 
 

Laurent Perrier, Champagner La Cuvée Brut    0,1l € 14.00 
 
 

Sparkling Brombeere 
Chambord Liqueur Royale de France / Prosecco    0,1l €   7.00 
 
 

Ramazzotti Rosato / Tonic Water / getrocknete Orangenscheibe (2) 0,2l €   7.50 
 
 

Martini Floreale alkoholfrei l'Aperitivo Torino Italia / Tonic Water (2) 0,2l €   7.50 
 

 
 
 
 
Vom Ideengeber Leonhard Bader und dem Küchenteam um Krisztofer Szabo: 
 
Tapas zum Aperitif und zum Teilen vorneweg: 
 
Pimentos de Padron / Meersalz        €   6.90 
 
Label Rouge-Sardinen / extra vergine Olivenöl (d)     € 10.90 
 
Patatas Fritas nach galizischer Art / Pimentocreme    €   6.90 
 
Meeresschnecken / orientalische Gewürze (o)      € 10.90 
 
Italienische Jumbo Oliven / 36 Monate gereifter Parmiggiano (g)   €   8.90 
 
Spanische Miesmuscheln / Knoblauch / Chili (o)      € 12.90 
 
Boquerones (sauer eingelegte Sardellen) / Petersilie / Olivenöl (d)   € 11.90 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

VORSPEISEN             

 
SLR Caesar Salat / Birdie 2.0        € 14.50 
legendäres Parmesandressing / Kopfsalatherzen 
Croutons / gehobelter Parmesan (11,g,h,k)  

 
On top: 
gegrillte Hähnchenbrust         €   8.50 
gegrillte Black Tiger Riesengarnele (b)        € 10.50 
 
 
Pflückfrischer Feldsalat aus der Region / weißes Balsamicodressing 
süß-sauer eingelegter Hokkaidokürbis / Croutons (a1,m)     € 14.00 
 
 
Salat von Belugalinsen und Wurzelgemüse      € 18.00 
getrüffelte Burrata / 13 Jahre gereifter Balsamico / italienischer Herbsttrüffel (g) 

 
 
Handgeschnittenes Tatar vom Rinderfilet       € 22.00 
klassisch mariniert / confiertes Eigelb / Röstbrot / saures Gemüse (a1,c,k) 

 
 
Hausgemachte Gänseleberterrine / Hennessy X.O. Cognac mariniert   € 24.00 
geröstetes Butterbrioche / Mangochutney (a1,c,g) 

 
 
Sashimi vom Big Eye Thunfisch         € 21.00 
Wakamesalat / Shiso-Su Miso Vinaigrette / Gurke-Wasabi-Relish (f,k) 

 
 
Sankt Jakobsmuscheln / leicht gebraten-    Vorspeise   € 22.50 
Annapurna-Curry-Bouillabaisse Sud / junger Blattspinat (d,o) Hauptgericht  € 38.50 
 
 
SUPPEN             

 
Hokkaidokürbis-Kokosmilch-Suppe       € 9.00 
geröstete Mandeln / Steirisches Kürbiskernöl (h1) 

 
 
Hummerschaumsuppe         € 15.50 
Erbse / Garnelen-Wan Tan (b) 

 
 



 

HAUPTGERICHTE           

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Geröstete Kalbsnieren        € 28.90 

frischer Majoran / Kalbssud / sautierter Blattspinat / Kartoffelpüree (g) 

 

Die „ACE Trüffelnudeln“         € 34.00 

Parmesan-Trüffelsauce / Tagliarini / gehobelter Trüffel aus Italien (a1,c,g) 

 
Gemüse-Mille Feuille         € 27.00 

Aubergine / Zucchini / Paprika / Tomate / Parmigiano 

Artischocken-Confit / Pimento-Sauce (g) 

 

  

 

Unsere besten Burger  
 

Großartiger Golfclub - großartige Burger 
 

Das heimische Fleisch von ausgesuchten Rindern aus Deutschland, 
wird täglich frisch in unserer Küche zubereitet und á la Minute gegrilllt. 

 

Wir braten unsere Burger stets medium, 
falls well done gewünscht, sagen Sie uns dies bitte einfach. 

 
Getoastetes Butter-Brioche Bun / 180g Beef 

österreichischer Heumilchkäse / karamellisierte Zwiebeln 
knuspriger Bacon / SLR Style BBQ-Sauce / Honig-Senf-Mayonnaise 

Romanasalat / Tomate / crispy French Fries / Cole Slaw (a1,c,g,k) 
 

€ 24.50 – single Player 
€ 28.50 – double Player mit doppelt Rind 

Signature Original Wiener Schnitzel  
 

Kann man auch in Wien nicht besser essen als bei uns! 
Das echte Wiener Schnitzel vom Kalb, aus dem Rücken geschnitten, 

stets frisch in Wiener Semmelmehl paniert 
und in Butterschmalz wellig gebacken 

 

hausgemachter Kartoffelsalat / Rahmgurkensalat 
Bio Zitrone / kaltgerührte Wild-Preiselbeeren (a1,c,g) 

 

€ 38.50 



 

GRILLKOMPETENZ @ ACE           
 
Genießen Sie mit uns die Perfektion der besten Produkte in voller Geschmacksintensität. 
Zubereitet auf unseren Grills freuen wir uns, Ihnen unsere Herzensküche zu präsentieren: 
 
U.S.D.A Prime Rinderfilet / ca. 250g       € 56.00 
-das mitunter zarteste und feinste Stück aus den USA- 
 
 
Rinderfilet vom Grill / ca. 220g        € 43.00 
-Weiderind aus Argentinien - ein Klassiker- 
 
 
Rib Eye Steak aus Australien / ca. 300g        € 38.00 
-sehr saftig und angenehm kräftig im Geschmack- 
 
 
Kotelette vom Iberico Schwein / ca.320g inklusive Knochen     € 32.00 
-aus der Extremadura in Spanien- 
 
 
Wolfsbarschfilet aus Wildfang / Zitronen-Kapern-Butter (g)    € 46.00 
-französicher Spitzenqualität von kleinen Fischerbooten- 
 
 
Seeteufelfilet / in Aromaten gebraten / Safransauce (g)     € 38.00 
-für wahre Feinschmecker-       
 
 
Sashimi Big Eye Thunfischsteak „rare“ gegrillt / Wakame-Su-Miso Sauce (f)  € 34.00 
-perfekter kann man diesen Fisch nicht genießen- 
 

 
 
 
 

Zu allen Fleisch- und Fischgerichten servieren wir zwei Beilagen zur Wahl:  
1) Pommes Frites oder kleine provenzalische Kartoffeln / Meersalz 
2) Ofengemüse / provenzalische Kräuter oder Wokgemüse / Terijakisauce (f) 

 

 
 

HOCHGENUSS FÜR 2 PERSONEN @ ACE 
 
 

Chateaubriand pro Person € 60.00  
Sauce Bernaise / Kartoffel-Trüffelpüree (g) 

 
 

Wildfang Seezunge aus der Vendée pro Person € 42.00  
Blattspinat / Sauce Bernaise (g) 

 



 

DESSERTS             
 

Glaces des Alpes / Maitre Artisan Glacier / 2 Sorten zur Wahl    € 8.00 

• Bourbon Vanille (c,g) 

• Grand Cru / Schokolade / Meersalz (c,g) 

• Walnuss (c,g,h) 

• Mangosorbet 

• Himbeersorbet 

Schlagsahne (g)          € 1.00 

 

The All American Cheesecake (a1,c,g)               € 12.00 

Eingelegte Orangen / Salted Caramel-Sauce 

 

Lauwarmer Schokoladenkuchen / flüssiger Kern / Walnusseis (a1,c,g)                    € 10.00 

 

Crème Brûlée / mit Tonkabohne aromatisiert / Himbeersorbet  (c.g)           € 14.00 

 
ZUM DESSERT ODER DANACH:          
 
Espresso(1)           € 2.90 
 
Espresso doppio          € 4.40 
 
Espresso Macchiato(1,g)         € 3.20 
 
Affogato al caffè(1,c, g)          € 6.40 
 
Espresso Martini(1)          € 10.00 
Espresso, Wodka, Kaluha 

 
ZIEGLER Wildkirsch No. I         2 cl € 17.00 
 
Riesling Sekt Brut, Bassermann-Jordan, Pfalz(m)     0,1l € 6.50 
 
Von Buhl Rosé Brut, Reichsrat von Buhl, Pfalz(m)     0,1l € 8.00 
 
Astoria Rosé Vino Spumante extra dry      0,1l € 7.50 
  



 

GETRÄNKE             

BIERE VOM FASS 
 

 Bitburger Premium Pils (a3) 0.3l € 3.80  0.5l € 5.60 
 Benediktiner Hell, helles Lagerbier (a3) 0.3l € 3.90  0.5l € 5.80 
 Hacker Pschorr Kellerbier (a3) 0.3l € 3.80  0.5l  € 5.60 
 Paulaner Hefeweizen hell (a(1), a(3) 0.3l € 3.80  0.5l € 5.60 

 
BIERE- UND BIERMISCHGETRÄNKE AUS DER FLASCHE 
 
Paulaner Kristallweizen a(1), a(3) 0.5l  € 5.00 
Paulaner Dunkles Weizen a(1), a(3) 0.5l  € 5.00 
Paulaner Hefe alkoholfrei a(1), a(3) 0.5l  € 5.00 
Bitburger 0,0% alkoholfrei a(3) 0.33l  € 3.20 
Bitburger 0,0% Grapefruit alkoholfrei a(3) 0.33l   € 3.20 
Weldebräu Naturradler - naturtrüb a(1), a(3)  0.33l  € 3.60 
Peroni Nastro Azzurro a(3) 0,33l  € 4.00 
 
WEINMISCHGETRÄNKE 
 
Weinschorle (weiß / rosé) (m)    0.2l € 3.90  0.4l € 6.90 
Bauernschorle (m)      0.2l € 4.20  0.4l € 6.90 

 
KALTGETRÄNKE 
 

 Tafelwasser (still / spritzig) 0.5l € 4.00  1,0l € 6.00 
Ensinger Gourmet Quelle, BIO Mineralwasser 
Classic / Medium / Still  0.25l  € 3.00 
  0.5l  € 4.80 
  0.75l  € 5.90 
 
Hausgemachte Limonade Zitrone-Minze    0.5l € 5.00 

 
Coca-Cola (1,3,8)  

 

Coca-Cola light (1,3,5,6,8) 
Cola Zero (1,3,5,6,8) 
Sprite 
Fanta (3,8)                                                          0.2l            € 3.20    0.4l    € 4.80 
Paulaner Spezi (1,3,8)                                                 0.33l    € 3.60 
    
Schweppes 
Bitter Lemon (2) / Tonic Water (2) / Ginger Ale (3)      0.2l € 3.40  

   
Carpe Diem Kombucha  0.25l  € 4.00 
 
Richard´s Sun Iced Tea 
Lemon / Acai & Lime / Blueberry / Peach 0.33l   € 4.00 
  



 

GETRÄNKE             

FRUCHTSÄFTE UND SCHORLEN  
 
NIEHOFFS GOURMET QUALITÄT 
Apfelsaft / Grapefruitsaft / Orangensaft 0.2l  € 2.70 
  0.4l  € 4.90 
als Schorle  0.2l  € 2.60 
  0.4l  € 4.50 
Johannisbeernektar / Maracujanektar 
Rhabarbernektar / Ananasnektar     0.2l   € 3.20 
        0.4l   € 5.50 
als Schorle  0.2l  € 2.90 
  0.4l  € 4.80 
 
Frisch gepresster Orangensaft  0.2l   € 5.00 
 

 HEISSGETRÄNKE 
 
 Bonafede Privatrösterei Hockenheim 
 

Tasse Kaffee (1)  € 3.60 
Espresso (1)    € 2.90 
Espresso doppio  € 4.40 
Espresso Macchiato (1,g)  € 3.20 
Milchkaffee (1,g)  € 4.00 
Cappuccino (1,g)  € 4.00 
Latte Macchiato (1,g)  € 4.50 
 
Trinkschokolade (g)   € 4.00 
 mit Sahne (g)    € 4.80 
 mit Rum   € 6.00 
 
unsere Milchalternativen: Haferdrink oder laktosefreie Milch  € 0.50 
 
Glas Tee – EILLES  € 3.50 
Alphüttenkräuter Schweizer Art / Bio Vervenia (1) 

Kamillenblüten | Pfefferminze / Sommerbeeren / Rooibos Vanille  

Earl Grey Premium Blatt (1)
 / Darjeeling Royal First Flush Blatt (1)

 

Spicy Black Chai Broken (1) / Grüntee Asia Superior (1) / Bio China Grüntee Jasmin Blatt(1)
 

 

PRICKELNDES            

Laurent Perrier, Champagner La Cuvée Brut     0,1l € 14.00 
Riesling Sekt Brut, Bassermann-Jordan, Pfalz (m)     0,1l €   6.50 
Von Buhl Rosé Brut, Reichsrat von Buhl, Pfalz (m)     0,1l €   8.00 
Astoria Rosé Vino Spumante extra dry      0,1l €   7.50 
 



 

OFFENE WEINE               0,2l 

WEISSWEINE (m) 

Riesling trocken          €   5.50 
Weingut Clauer, Heidelberg 
 

Riesling trocken          €   8.00 
Weingut Geheimer Rat von Bassermann-Jordan, Deidesheim  
 

Weißburgunder trocken         €   6.50 
Weingut Geheimer Rat von Bassermann-Jordan, Deidesheim  
 

Grauburgunder trocken          €   7.00 
Weingut Becker, Malsch 
 

Chardonnay trocken          €   8.50 
Weingut Reichsrat von Buhl, Deidesheim 
 

Sauvignon Blanc trocken         €   8.80 
Weingut Geheimer Rat von Bassermann-Jordan, Deidesheim  
 
 
 

ROSÈWEINE(m)            

Rosé Cuvée trocken          €   5.50 

Weingut Clauer, Heidelberg 
 

Rosé de Noir trocken         €   6.50 

Weingut Geheimer Rat von Bassermann-Jordan, Deidesheim 
 

AIX Rosé           €   9.80 
Coteaux D´Aix en Provence, Maison Saint Aix  
 
 
 

ROTWEINE (m)            
Spätburgunder trocken         €   5.50 
Winzergenossenschaft Durbach, Baden 
 

Tempranillo Rioja DOCa         €   7.00 
Hazienda López de Haro, Rioja 
 

Rigoleto Montecucco Rosso DOC        €   8.10 
Castello Colle Massari, Toskana 
 

I Tratturi Primitivo Puglia IGT        €   8.30 
Cantine San Marzano, Apulien 

 
ALLERGENE: 

a) glutenhaltiges Getreide 

namentlich: Weizen (1), Roggen (2), Gerste (3), Hafer (4), Dinkel (5), Kamut (6) und Hybridstämme (7)  
b) Krebstiere / c) Eier / d) Fisch / e) Erdnüsse / f) Soja / g) Milch / Laktose / h) Schalenfrüchte 
namentlich: Mandeln (1), Haselnüsse (2), Cashew-Kerne (3), Pecannüsse (4), Paranüsse (5), Pistazien (6), Macadamianüsse (7) 
i) Sellerie / k) Senf / l) Sesam / m) Schwefeldioxid und Sulfite (> 10 mg/kg oder 10 mg/k, als SO2) / n) Lupinen / o) Weichtiere 
 

ZUSATZSTOFFE: 
(1) koffeinhaltig (2) chininhaltig (3) mit Farbstoff (4) Taurin (5) mit Süßungsmitteln (6) enthält eine Phenylalaninquelle 

  (7) mit Konservierungsstoff (8) mit Antioxidationsmittel (9) mit Geschmacksverstärker 

 

 
 


