
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Mousse und Salat von der Schwarzwurzel, Quitte, Haselnuss

Gebackener Ragoutriegel, Petersiliencreme 

Gin-Kardamomsud 

Nussbutternage, Speckwürze, bunter Mangold, rote Linsen 

Haselnussmousse, Orangen-Kumquatkompott, Kumquatsorbet 

 

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

5 Gänge | 5 Gänge Weinbegleitung  

gehobelter Wintertrüffel, Trüffelschaum, Cremespinat 

Duxellespraline, Schnittlauchöl 

Gin-Kardamomsud 

Petersilienschaum, karamellisiertes Spitzkraut, Steckrüben 

 

Haselnussmousse, Orangen-Kumquatkompott, Kumquatsorbet 

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 Salat von der Schwarzwurzel, Quitte, Haselnuss 

Meerrettichschaum, Gepickelte Beete und rote Zwiebel, 

Radieschenkresse   

Gehobelter Wintertrüffel, Trüffelschaum, Cremespinat  

                                                                 klein  groß

Haselnussdressing, Orangenfilets, Gartenkresse, Croûtons  

Hausgemachtes Dressing, Romana Salat, Croûtons, Parmesan 

 

Gegrilltes „Kikok“ – deutsche Maishähnchenbrust 

Gegrillte Entenbrust, Cumberlandsoße

Gebratene Pilze der Saison  

Gebackener Ragoutriegel, Petersiliencreme 

Duxellespraline, Schnittlauchöl  

 



 

Petersilienschaum, karamellisiertes Spitzkraut, Steckrüben

Bergader Edelpilzkäse, glasierte Birne, Walnuss, Blutampfer  

 

Nussbutternage, Speckwürze, bunter Mangold, rote Linsen

 

Rieslingrahmsoße, selbstgemachte Bandnudeln,  

Wachtelbohne, Wurzelgemüse

Jus, Gemüsegarnitur, handgeschabte Spätzle

Kartoffel-Gurkensalat, Preiselbeeren, Zitrone, Sardelle, Kapern 

Preiselbeerjus, Rahmwirsingtasche, Serviettenknödel 

Cognacrahmsoße, Kartoffelstampf, glasierte Fingermöhre, Waldpilze 

 



 

Sorbet und Marshmallow von der Blutorange,  

Luftschokolade, Vanillepaste   

Mandeln, karamellisierte Banane, Honig-Bananeneis  

Haselnussmousse, Orangen-Kumquatkompott, Kumquatsorbet  

 

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 Evoé Rosé 

  



 

   0,20l  0,75l 

 2022 Lemberger

 
 2021 Zweigelt 

 

 2020 Spätburgunder Gipskeuper  

 2019 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! 


