
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Salat von grünen und Wachtelbohnen, Remoulade, gegrillte Perlzwiebel, 

Rettich, Frisée Salat 

Gemüserauten, Meerrettich, Schnittlauch 

Weißes Portweingranité 

Rücken und Keule, Wildpreiselbeerjus, Spitzkraut, 

Chioggia Beete, Kartoffelstampf 

Zwetschgenragout, Buttermilchespuma, Sauerrahmeis 

 

 3 Gänge  (ohne Suppe und Sorbet) | 3 Gänge Weinbegleitung  

5 Gänge | 5 Gänge Weinbegleitung  

Pilzgelee, Hagebutte, eingelegte Pilze, Fichtennadelmoos, Rote Zwiebel, 

Kräuterfocaccia, Kapuzinerkresse 

Gemüserauten, Meerrettich, Schnittlauch 

Weißes Portweingranité 

Gebratene Kräuterseitlinge, San Marzano Tomate, 30 Monate gereifter Parmesan 

Reggiano 

 

Zwetschgenragout, Buttermilchespuma, Sauerrahmeis 

3 Gänge  (ohne Suppe und Sorbet) | 3 Gänge Weinbegleitung  

5 Gänge | 5 Gänge Weinbegleitung  

Die späteste Bestellung für unser 5 Gänge Menu ist um 13:30 bzw. um 20:30 Uhr. 



 

Kürbissalat, Wildkräuter, gebeiztes Eigelb, Kaperncreme 

Pilzgelee, Hagebutte, eingelegte Pilze, Fichtennadelmoos, Rote Zwiebel, 

Kräuterfocaccia, Kapuzinerkresse   

Salat von grünen und Wachtelbohnen, Remoulade, gegrillte Perlzwiebel,  

Rettich, Frisée Salat  

                                                                 klein  groß

Haselnussdressing, Bunte Beeten und Radieschen, 

Gartensprossen, Croûtons  

Hausgemachtes Dressing, Romana Salat, Croûtons, Parmesan 

 

Gegrilltes „Kikok“ – deutsche Maishähnchenbrust 

Gebratene Garnelen

Gebratene Kräuterseitlinge 

Gebratene Garnele, Aiolicreme 

Gemüserauten, Meerrettich, Schnittlauch 

Kürbiskerne, Croûtons, Steirisches Kernöl  



 

Salbeischaum, Butternut Kürbis, Sweet Pepper Drops,  

gehackte Mandel

Gebratene Kräuterseitlinge, San Marzano Tomate,  

30 Monate gereifter Parmesan Reggiano  

Rieslingrahm, Spinat, Wurzelgemüse, Dill

Barigoule Fond, Artischocken-Kartoffelragout, gegrillter Fenchel

Kalbsjus, glasierte Äpfel, krosse Zwiebeln, Kartoffelpüree

Jus, Gemüsegarnitur, handgeschabte Spätzle

Kartoffel-Gurkensalat, Preiselbeeren, Zitrone, Sardelle, Kapern 

Rücken und Keule, Wildpreiselbeerjus, Spitzkraut,  

Chioggia Beete, Kartoffelstampf 

 



 

Zwetschgenragout, Buttermilchespuma, Sauerrahmeis  

Eingelegte Rumkirschen, Baiser, Milchcrumble, Rumeis 

Süßweingelee, Pistazienganache, Vollmilchschokolade, Pistazieneis 

 

Frische Früchte, Fruchtgel 

 

   klein  groß

 

Feigensenf, selbstgebackenes Walnuss-Feigenbrot 

 

Haben Sie Fragen zu Allergenen oder Unverträglichkeiten 

lassen Sie uns das bitte wissen! Gerne können Sie die beinhalteten Allergene und 

deklarierungspflichtigen Zusatzstoffe in einer separaten Speisenkarte einsehen. 

Grundsätzlich können alle unseren hausgemachten Eis-  

und Backspezialitäten Spuren von deklarierungspflichtigen Nussarten und Kernen, 

glutenhaltigen Getreiden und Ei enthalten. 
 

Die angegebenen Preise sind in Euro ausgewiesen und beinhalten das Bedienungsgeld  

sowie die gesetzliche Mehrwertsteuer. 



 

 

Brut Classic, Pinot Noir, Chardonnay, Meunier 0,10l    

 
Riesling Sekt Brut  0,10l      

Zerozzante No.2, Rote Trauben, alkoholfrei 0,10l      

   0,10l  0,375l

 

35° Sauvignon Blanc, Mirabellen, Blüten, trocken

36° Grenache, Zwetschge, Kräuter, trocken

   0,20l  0,75l

 2023 Riesling „Rebhuhn“ 

 
 2022 Pinot Blanc

 2021 Chenin Blanc

 2023 Grauburgunder 

   0,20l  0,75l

 
 2023 Rosé 

  



 

   0,20l  0,75l 

 2022 Lemberger 

 
 2021 Spätburgunder Gipskeuper 

 
 2023 Belleruche Rouge, Grenache, Syrah 

 2020 Corral de Campanas, Tempranillo

Bitte fragen Sie unsere Servicemitarbeiter nach der Weinkarte!  

Saisonale Änderungen oder Jahrgangswechsel der Weine sind vorbehalten.
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Bitte fragen Sie nach unserer Teekarte! 

 


