
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Terrine und gebeizt, Salat von der Gartenbohne, Sellerie, Boskop Apfel 

Alter Sherry, Siedfleisch, Wurzelgemüse, frischer Meerrettich

Süßer Schmand, Rote Beete Chip 

Hagebuttenjus, karamellisiertes Spitzkraut, Dreierlei vom Kürbis

Bratapfelkompott, Zimt-Hibiskuseis, Apfelkuchen 

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

5 Gänge | 5 Gänge Weinbegleitung  

Trüffelschaum, Mandel-Ricotta, Kirschtomaten, Spinat 

Gebackener Kürbis, Steirisches Kernöl, Kürbiskerne

Süßer Schmand, Chip 

Walnussschaum, Gelbe Tomate, Lauchzwiebel, Nuss-Parmesan

Bratapfelkompott, Zimt-Hibiskuseis, Apfelkuchen 

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

5 Gänge | 5 Gänge Weinbegleitung  

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

 



 

Terrine und gebeizt, Salat von der Gartenbohne, Sellerie, Boskop Apfel 

Wildkräuter, Perlzwiebeln, gelbe Linsencreme,  

Mayonnaise vom fermentierten Knoblauch 

Trüffelschaum, Mandel-Ricotta, Kirschtomaten, Spinat 

                                                                 klein  groß

Bratkartoffeldressing, Trauben, Walnuss, Gartenkresse, Croûtons  

Hausgemachtes Dressing, Romana Salat, Croûtons, Parmesan 

 

Gegrillte Maishähnchenbrust 

Gegrillte Rinderstreifen

Gebratene Waldpilze 

Gebackene Gänsepraline, Schnittlauch 

Gebackener Butternut, Steirisches Kernöl, Kürbiskerne 

Alter Sherry, Siedfleisch, Wurzelgemüse, frischer Meerrettich  

 



 

Walnussschaum, Gelbe Tomaten, Lauchzwiebel, Nuss-Parmesan

Weißer Pfefferschaum, gebratene Waldpilze, confierte Tomaten  

Safranschaum, Brokkoli, Steinchampignons, eingelegte Kirschtomate

Beurre Blanc, Rosenkohl, Kartoffelpüree 

Gänsejus, fruchtiges Rotkraut, glasierte Maronen, Kartoffelklöße

Jus, Gemüsegarnitur, handgeschabte Spätzle

Kartoffel-Gurkensalat, Preiselbeeren, Zitrone, Sardelle, Kapern 

Kalbsjus, glasierte Äpfel, kross gebackene Zwiebeln, Kartoffelpüree

Hagebuttenjus, karamellisiertes Spitzkraut, Dreierlei vom Kürbis 

Filet und Bries, Kalbsjus, Topinambur, gebratene Kräuterseitlinge,  

glasierte Quitte  
 



 

Bratapfelkompott, Zimt-Hibiskuseis, Apfelkuchen  

Ahornmousse, Birnenkompott, Marzipanschaum,  

Walnuss-Ahorneis, Birnenchip 

Passionsfruchtsorbet, Zartbitterschokolade, karamellisierte Erdnüsse  

 

Dreierlei Fruchtkompott 

 

   klein  groß

 

Quittenchutney, 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      

Traubensecco, alkoholfrei 0,10l      

Gerne empfehlen wir Ihnen unseren Aperitif des Tages! 

   0,20l  0,75l

 
 2022 Riesling „Rebhuhn“

 2022 Sauvignon Blanc „Steinwiege“ 

 2022 Grauburgunder 

 
 2022 Pinot Blanc  

   0,20l  0,75l

 
 2022 Cuvée Rosé 

  



 

   0,20l  0,75l 

 2020 Lemberger Kerf

 
 2021 Zweigelt 

 
 2020 Chianti Classico Quercesola  

aus der Magnumflasche

 2017 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! 


