
 
Fritz Striegel´s Genussmenü 

 
 

 

Roh marinierte Gelbflossenmakrele 

mit grünem Rettich und Beete  14,00€ 

 

Apfel-Krensorbet   3,50€ 

 

Fasanenbrust mit Trüffelsauerkraut, Maroni 

       und Mohngnocchi   22,00€ 

 

 Schokoladen-Lebkucheneis 

mit Früchtebrotsalat und Glühwein 9,50€ 

ODER 

kleine Rohmilchkäsevariation von 

Affineur Volker Waltmann  9,50€ 
 
 

Menüpreis 41 € 
 

 

 

 

Weinbegleitung zum Menü 
 

 

0,1 l Chardonnay reserve, Alexander Egermann , Burgenland 2017 

 

0,1 l Merlot, Johanneshof Reinisch, Thermenregion 2015   

 

0,1 L Villa Terlina Barbera  aus dem Piemont 
 

 

Weinbegleitungspreis 9,00€ 
 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 
Fritz Striegel´s Genussempfehlung 

 

 

 

Aperitivempfehlung   
 

Prisecco Cuvee Nr.10  Rotduft  , alkoholfrei         € 4,50 
 

Hausgemachter winterlicher Haselnuss-Orangensecco  € 4,90 
 

Schloss Vaux Brut Rosé (Sekt)       € 6,50 
 

 

Vorspeisen 

 

Ravioli  von der Gänsestopfleber mit Haselnuss         € 14,80 

und Blumenkohl 

 

Wachtelbrust mit Rosenkohl und Schalotte     € 12,50 

 

 

 

Hauptspeísen 

     

Backe und Zunge vom milchkalb mit 

perigordtrüffel und  tobinambur      € 24,00 

 

Lackierter thunfisch mit karotte 

und grünem rettich         € 22,00 

 

Rehrücken mit Gänsestopfleber, rauchmandel, 

Flower sprout und Blumenkohlcreme     € 24,50 

 

 

-Vegetarisch- 

allerlei von der karotte 

koriandersalat, geschmorte  urkarotte, Ingwer püree, 

Minimöhrchen           € 14,00 

 

 

Dessert 

 

muscovado-creme brulle mit johannisbeersorbet     € 7,80 

 

Feine rohmilchkäse-variation von 

affineur volker waltmann aus erlangen       € 11,90 

 

Empfehlungswein zum Käse 

0,1 l Villa Terlina Barbera aus dem Piemont       € 4,00 


