
 

 

 

 

 

„Unsere Philosophie ist es, im Rhythmus der frischen, saisonalen Produkte, verschiedene 

regionale Küchen zusammenbringen und neu zu kombinieren. 

Unsere Herzensangelegenheit ist der Einsatz von nachhaltigen Rohstoffen, den Menschen, der 

Umwelt und dem Tierwohl zuliebe.“ 

Wir möchten Sie dazu einladen, bei uns zu verweilen und freuen uns, Sie bei uns begrüßen zu 

dürfen. 

Gerne können Sie sich eine individuelle Speisenfolge zusammenstellen. 

Alle Preise verstehen sich inclusive Mehrwertsteuer. 

Vorspeisen 

Fleisch                                                                                                                    

Rindertafelspitz mit Wintersalat und mariniertem Gemüse                       15,00€                                                                                     
Trio Weißwein Cuvée, Weingut Zimmerle  (0,1l 7,00€) 

Gefüllte Kalbsniere mit Thymian, Senf und Apfelbalsamsauce               14,00€                                                                                                                 
Trollinger Alte Reben, Weingut Schnaitmann (0,1l 7,00€) 

 

 

Fisch                                                                                                                                     

Matjestatar mit Sauerrahm, Apfel und Gurke          13,00€                                                 

Weißburgunder, Weingut Dautel (0,1l 6,50€)                      

Safransuppe mit Räucherfischmaultasche         18,00€                                                      
Rosé, Domaine Chateau Paquette  (0,1l 6,50€)                                                                                                                       

                                                                               

Vegetarisch 

Avocado mit Zitrusfrüchten, Pistazien,                                                                        

Koriander und Chili          13,00€                                                                                                         

Riesling Capi, Weingut Eisele (0,1l 7,00€) 

Wintersalat mit karamelisiertem Ziegenfrischkäse,                                           

Pinienkerne, Orange und Granatapfelkerne            12,00€                             
Sauvignon Blanc, Weingut Idler  (0,1l 7,00€) 

 

 



 

 

 

 

 

 

Hauptspeisen 

Fleisch 

Kalbskotelett gebraten mit Salbei, Kartoffelgratin,                                  

wildem Brokkoli und Pinienkernen                   36,00€ 
Côtes du Rhone (Grenache, Mouvedre Syrah),                                                                            

Domaine des Espiers Philippe Cartoux  (0,1l 5,50€) 

 

Bier-Ferkel mit Backe, Bauch und Lende dazu Bratkartoffeln                                     

und geschmorte Möhren                                                            32,00€ 
Carmenere Piu, Azienda Agricola Inama (0,1l 7,00€) 

 

 

Fisch 

Skreifilet mit Rote Bete-Risotto, Spinat und Wasabi                         30,00€                       
Viognier Cuvée, Domaine Tix (0,1l 7,50€) 

Zanderfilet und Saiblingsfilet aus Deutscher Binnenfischerei mit                                       

Kräuternudeln und Wurzelgemüse           27,00€                                                                                               
2017 Sauvignon Blanc, Weingut Zimmerle (0,1l 9,50€) 

 

Vegetarisch 

Kastanien-Nocken mit Grünkohlpesto und gebratenen Pilzen                                     

und wildem Brokkoli            22,00€ 
Lemberger Ernst Combé, Weingut Wachtstetter (0,1l 7,50€) 
 

Käseknödel mit Lauch, Quitte und Walnüssen                                       21,00€ 
Herzogen Blauer Zweigelt, Weingut Kusterer (0,1l 7,00€) 

 

Fragen Sie unser Servicepersonal nach unseren aktuellen Hausweinen Weiß sowie Rotweine. 

 



 

 

 

 

 

 

Dessert 

Popcorn Creme-Brûlée mit gelber Grütze und Maracujasorbet         13,00€                                                                                       
Ca D Gal Moscato D´Asti (0,1l  6,50€) 

Quarknocke mit Heidelbeeren, Sauerrahmeis                                                               

und Tonkabohnencreme         12,00€ 
Riesling Pulvermächer Kabinett, Weingut Idler (0,1l 6,00€)  

 

Tête de Moine (Mönchskopf) mit grünem Tomatenkompott   14,00€ 
Red Roses Rosenmuskateller, Weinlaubhof Kracher (4cl  8,00€) 

 

Hausgemachtes Eis (wahlweise auch Sorbet)      3,50€ 

Affogato (Espresso mit Vanilleeis)        6,50€ 

Espresso Corretto (Espresso mit Grappa)       7,50€ 

„Noctogato“ 0,1l                                                                                      6,80€             
(Riegele Bier Manufaktur Noctus 100 „schwarzes Geheimnis“ mit Vanilleeis)    

„Espresso Tonic“ (Espresso mit Tonic Water und Zitrone)   6,50€                                               

           

  

 

Espresso          3,30€ 

Kaffee          3,50€ 

Milchkaffee          4,20€  

Cappuccino          3,90€ 

Latte Macchiato          4,50€  

Tee (diverse Sorten)          3,20€ 


