
 

 

 

  



 

Salat vom grünen Spargel, geräuchertes Eigelb, Kaperncreme, Focaccia

Gebratene Fischfilets, Miesmuschelcreme, Bronzefenchel 

Champagnergranite 

Majoranjus, Lammbries, Saubohnenragout, Kartoffelpüree 

Zweierlei von der Erdbeere, Milcheis 

 

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

5 Gänge | 5 Gänge Weinbegleitung  

Bergkäseschaum, Sellerie, Austernpilze, Senfkorngremolata, Wiesenkräuter 

Spargeleinlage, Croûtons 

Champagnergranité 

Weiße Bohnen, Wilder Spargel, Nussparmesan, Kapuzinerkresse 

 

Zweierlei von der Erdbeere, Milcheis 

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.

 



 

Salat vom grünen Spargel, geräuchertes Eigelb, Kaperncreme, Focaccia 

 

Dazu empfehlen wir: 

Bulleit Rye-Sesam-Infusion, Honigsirup, Zitronensaft, Soda 

Bergkäseschaum, Sellerie, Austernpilze,  

Senfkorngremolata, Wiesenkräuter   

                                                                 klein  groß

Apfel-Honigdressing, Bunte Radieschen, Karotten,  

Sprossen, Kerne     

Hausgemachtes Dressing, Romana Salat, Croûtons, Parmesan 

Gegrilltes „Kikok“ – deutsche Maishähnchenbrust 

Gebratener Pulpo

Gebratene Pilze der Saison  

Spargeleinlage, Croûtons 

Gebratene Fischfilets, Miesmuschelcreme, Bronzefenchel  



 

Neue Kartoffeln und Kräuterflädle, 

geklärte Butter oder Sauce Hollandaise  

Roher und gekochter Edelschinken 150g  

Kleines Wiener Schnitzel vom Kalbsrücken 100g  

Gebratener Lachs (Label Rouge) 160g  

Weiße Bohnen, Wilder Spargel, Nussparmesan, Kapuzinerkresse

Eingelegte Tomaten, Steinchampignons, Parmesancracker  

Hummerbisquerisotto, Kaiserschoten, Wurzelgemüse

Bärlauchschaum, Spargelragout, Schwarze Kartoffelgnocchi

Jus, Gemüsegarnitur, handgeschabte Spätzle

Kartoffel-Gurkensalat, Preiselbeeren, Zitrone, Sardelle, Kapern 

Morchelrahmsoße, Bunte Karotten, Perlgraupen

Majoranjus, Lammbries, Saubohnenragout, Kartoffelpüree  

 



 

Zweierlei von der Erdbeere, Milcheis  

Grüner Apfel, Weißbierzabaione, Milchcrumble  

Rhabarberkompott, knuspriger Strudelteig  

 

Frische Früchte, Fruchtgel 

 

 

   klein  groß

Feigensenf, selbstgebackenes Hutzelbrot 

 

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      

Bitte fragen Sie unser Serviceteam nach der  

aktuellen Geschmacksrichtung! 0,30l       

   0,10l  0,375l

 
35° Sauvignon Blanc, Mirabellen, Blüten, trocken

36° Grenache, Zwetschge, Kräuter, trocken

   0,20l  0,75l

 
 2023 Riesling „Rebhuhn“

 

 2023 Riesling „Großheppacher Steingrüble“  

   Kabinett

 2023 Sauvignon Blanc „Steinwiege“ 

2023 Auxerrois  

 2024 Grauburgunder  



 

   0,20l  0,75l

 
 2023  Rosé Evoé 

 2023  Mirabeau X 
Syrah, Cinsault, Grenache

   0,20l  0,75l 

 
 2022 Lemberger 

 
 2021 Spätburgunder Gipskeuper 

 

 2022 Chianti Quercesola 

 2021 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! 

 


