
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Honig-Korianderlack, Belugalinsen, Trauben, Walnuss 

Gebackener Ziegenkäse, Knoblauchkresse

Meerrettichschaum, Kartoffelperlen, Grünkohl, Boskop Apfel 

Geschmorte Nashi-Birne, Baiser, Zimteis 

 

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

5 Gänge | 5 Gänge Weinbegleitung  

Eingelegter Kürbis, Sprossen, Kerne, 

Croûtons, 13 Jahre alter Balsamico

Gebackener Ziegenkäse, Knoblauchkresse

Röstzwiebelschaum, Baby Leaf, Igelstachelbart, Korianderblüte

Geschmorte Nashi-Birne, Baiser, Zimteis 

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. 



 

Mousse und Geräuchertes von der Topinambur, Petersiliencreme,  

Haselnuss, Oxalis 

Honig-Korianderlack, Belugalinsen, Trauben, Walnuss   

                                                                 klein  groß

Eingelegter Kürbis, Sprossen, Kerne,  

Croûtons, 13 Jahre alter Balsamico 

Hausgemachtes Dressing, Romana Salat, Croûtons, Parmesan 

Rillette vom Susländer Schwein, selbstgebackene Schwäbische Seele  

Gegrilltes „Kikok“ – deutsche Maishähnchenbrust 

Gegrillte Lachsforelle

Gebratener Portobello 

Gebackener Ziegenkäse, Knoblauchkresse 

Gekochte Hähnchenbrust, Erbsen, Karotte,  

knusprige Haut, Schnittlauch 

Selbstgemachte Bandnudeln, Bunte Karotten, Petersilie 

 



 

Röstzwiebelschaum, Baby Leaf, Igelstachelbart, Korianderblüte

Kerbelschaum, 36 Monate gereifter Parmesan Reggiano,  

Erbsen, Portobello  

Meerrettichschaum, Kartoffelperlen, Grünkohl, Boskop Apfel

Seehechtkaviar-Butternage, Käferbohne, Butterrübe, Sansho Blätter

Jus, Gemüsegarnitur, handgeschabte Spätzle

Kartoffel-Gurkensalat, Preiselbeeren, Zitrone, Sardelle, Kapern 

Schmorsoße, Serviettenknödel, fruchtiges Rotkraut 

Trüffeljus, Wilder Blumenkohl, Radieschen, Fregola Sarda 

 



 

Geschmorte Nashi-Birne, Baiser, Zimteis 

(Zubereitungszeit: 20 Minuten) 

Kaffeecreme, gebackene weiße Schokolade, Kumquatkompott 

Zweierlei von der Mandarine, gepuffter Reis, Haselnusseis 

 

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“ 

 
 2023 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! 


