
 

 

 

2018 Sauvignon Blanc “Stubensandstein” 0,20l  

2011 White Tie  0,75l

2017 Weißburgunder Oberbergener Baßgeige  0,75l

2014 Riesling „Wunderwerk“ 0,75l

 

2015 Salice Salentino  0,20l  

2015 Cabernet Sauvignon Reserva  0,20l  

2015 Merlot S.E.  0,75l   

2015 Spätburgunder „Franz Anton Schwarzer Adler”  0,75l

Bitte fragen Sie unsere Servicemitarbeiter nach der Weinkarte. 

Jahrgangswechsel der Weine sind vorbehalten.  



 

Tomaten-Vanillevinaigrette, Jakobsmuschel, Quitte, Verbene 

Kokosschaum, Kernöl, Maracuja, Ingwer 

Trüffelschaum, Feldsalat, cremige Polenta, Vulcano Schinken 

Zimtblütenjus, Feldsalat, Petersilienwurzel, Honigbrot 

Harissajus, Spitzkohl, Kürbis- Passionsfrucht Strudel, Cashewkerne 

Trüffelrahmsoße, Babyspinat, Kräutersaitlinge  

Zitronen- Knoblauch Hollandaise, Mini Garnelen, Pancetta,  

grüner Spargel, Butternutkürbis  

Parmesansoße, Radicchio, schwarzer Trüffel, Waldpilze  

Karamelleis, Pecannüsse, Torrone 



 

Zitronencreme, gebratene Pfifferlinge, Tomate, Pinienkerne 

 

Teriyakivinaigrette, Kürbis süß-sauer, Zuckerschote,  

Passionsfrucht, Rote Bete, Jasminreis, Erdnuss 

Gemischter Salat, Tomate, Avocado, grüner Spargel 

Granatapfel, Walnüsse 

Kirschtomate, Gurke, Radieschen, knusprige Schalotten

Hausgemachtes Dressing, Romana Salat, Croûtons, Parmesan

Mit Maispoulardenbrust 150g

Gyoza, eingelegte Pilze  

Curry- Backerbsen, Mango   

 

Ziegenfrischkäsevelouté, Pfifferlinge, Aprikose, Piemonteser Haselnüsse 
 

Grüne Bohnen, Spitzkohl, Ananas, Peperoni  

 



 

 

Safran- Champagnersoße, Calamari, Garnele,  

provenzalisches Kartoffelragout  

Jakobsmuschel, Garnele, Wachtelbrust, Hummersoße, 

eingelegtes Gemüse, Safranrisotto 

Sauerkraut- Cidre Beurre Blanc, Rote Bete, 

Blutwurst, Kartoffel- Meerrettichpüree  

Pfefferjus, Kräuterkruste, grüner Spargel,  

Fingermöhre, Pommes Dauphine

Kartoffel-Gurken-Salat, Preiselbeeren, Zitrone 

Jus, Gemüsegarnitur, hausgemachte Spätzle

Jus, Spinat, Apfel, Perlzwiebel, Kartoffelpüree

 

Den Herbst mit allen Sinnen genießen und mit jeder Gabel ein kleines bisschen dem 

Alltag entfliehen: Wir laden Sie ein zu unserem Überraschungsmenü. 

Klassisch, modern und zeitlos vom Amuse-Bouche bis zum Dessert geben hochwertige 

Produkte der Saison, überraschend und kreativ in Szene gesetzt, den Ton an. 

Puristisch angerichtet, sehr fein gewürzt und ganz einfach ein Hochgenuss. 

Lassen Sie sich ein auf ein Blind-Date ab dem ersten Gang und wir versprechen, 

Ihnen ein Lächeln ins Gesicht zu zaubern. 



 

Zwetschgensorbet, Ragout, Vanilleschaum, weiße Schokolade 

 

Walnuss- Ahornsirupeis, eingelegte Feigen

  

Frische Früchte 

Veganes Gericht 

Die angegebenen Preise sind in Euro ausgewiesen und beinhalten das Bedienungsgeld, sowie die gesetzliche 

Mehrwertsteuer. Alle Gewichtsangaben verstehen sich als Rohgewichte. 

 

 



 

 

Champagne Grand Brut Perrier Jouët  0,10l    

 
Sekt Impuls, Weißburgunder Brut  0,10l      

 
Prosecco Vino Spumante Extra Dry  0,10l      

 Traubensecco  0,10l      

   0,20l  0,75l

 2017  „Le Petit Pigeon“ Blanc de Noir   

  
 2017 Riesling „Zeyt bringt Rosen“  

 
 2018 Grauburgunder  

 2018 Chardonnay  

   0,20l  0,75l

 2018 Rosé  

   0,20l  0,75l 

 2017 Zweigelt  

 2016 Cuvée Reizvoll  

 2015 Chianti  

Bitte fragen Sie unsere Servicemitarbeiter nach der Weinkarte. 

Die angegebenen Preise sind in Euro ausgewiesen und beinhalten das Bedienungsgeld sowie die 

gesetzliche Mehrwertsteuer. Saisonale Änderungen oder Jahrgangswechsel der Weine sind vorbehalten.
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Bitte fragen Sie unser Servicepersonal nach der Teekarte 

oder nach unseren Kaffeespezialitäten. 


