
 
Fritz Striegel´s Genussmenü 

 
 

 

Hummersüppchen mit Garnele & Jacobsmuscheln  8,50€ 

 

Blaukrautsorbet   3,50€ 

 

Filet und Kopf vom Milchkalb mit Blumenkohlcreme, 

        gebratenem Chiccore und Trüffel   24,00€ 

 

 Alter Brunnen 

„Pina Colada“  

Kokoseis/Ananasragout/HeißerKokossud 9,50€ 

ODER 

kleine Rohmilchkäsevariation von 

Affineur Volker Waltmann  9,50€ 
 
 

Menüpreis 40 € 
 

 

 

 

Weinbegleitung zum Menü 
 

 

0,1 l Grauer Burgunder, Krück, Spätlese , 2017 
 

0,1 l  Côtes du Rhône  „Premièr Côte“ La Ferme Du Mont, 2016 
   

0,1 L Villa Terlina Barbera  aus dem Piemont 
 

 

Weinbegleitungspreis 9,00€ 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 
Fritz Striegel´s Genussempfehlung 

 

 

 

Aperitivempfehlung   
 

Pri Secco Weißduft (alkoholfrei)      € 4,90 
 

Schloss Vaux Brut Rosé (Sekt)       € 6,50 
 

 

Vorspeisen 

 

Pfeffertataki  vom  lachs mit avocado  

grünem apfel und Kimchimajo                   € 11,50 

 

Kaninchenrücken mit Petersilien-Graupensalat 

und Trüffel          € 11,00 

 

 

Hauptspeísen 

     

Lammrücken mit taggiasca Olivenpolenta 

und gebratenen Artischocken      € 25,00 

 

Winterkabeljau mit steckrübe, 

LArdo und Kräutersalat       € 22,00 

 

Hirschrücken mit mandelcreme ,  

Spitzkohl und Mohngnocchi                € 25,00 

 

 

 

Dessert 

 

Nougart-creme brulle mit Passionsfurchtsorbet     € 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 


