
 
Fritz Striegel´s Genussmenü 

 
 

 

Kalbsbries mit Kernölhollandaise 

und Schalotte11,00 € 

 

Blaukrautsorbet   3,50€ 

 

Rücken vom heimischen Reh mit Blumenkohlcreme 

        schwarzen Nüssen,Chicoree und Trüffel   24,00€ 

 

 Alter Brunnen 

„Pina Colada“  

Kokoseis/Ananasragout/HeißerKokossud 9,50€ 

ODER 

kleine Rohmilchkäsevariation von 

Affineur Volker Waltmann  9,50€ 
 
 

Menüpreis 42 € 
 

 

 

 

Weinbegleitung zum Menü 
 

 

0,1 l  Chardonnay, Twin Oaks, Kalifornien 2016 
 

0,1 l  Terre die San Leonardo, Trentino 2015 
   

0,1 L Villa Terlina Barbera  aus dem Piemont 
 

 

Weinbegleitungspreis 9,00€ 
 

 

 

 

 

 

 



 

 
Fritz Striegel´s Genussempfehlung 

 

 

 

Aperitivempfehlung   
 

Pri Secco Weißduft (alkoholfrei)     0,1l € 4,90 
 

„MARIE“ Pfälzer Bio Premiumsekt Cuvee  

Weingut  Motzenbäcker       0,1l € 5,90 
 

 

Vorspeisen 

 

Pfeffertataki   
vom  lachs mit avocado grünem apfel und Kimchimajo           € 11,50 

 

rehfilet  
geräuchert  mit Sellerieasche und Edamame-Bohnen   € 11,00 

 

 

Hauptspeísen 

    

iberico schwein 
rücken und backe mit taggiasca Oliven 

und kartoffeln        € 22,00 

 

Winterkabeljau  
mit steckrübe,LArdo und Kräutersalat    € 22,00 

 

Hirschrücken  
mit mandelcreme , Spitzkohl und Mohngnocchi             € 25,00 

 

 

Dessert 

 

Nougat-creme brulee 
 mit Passionsfruchtsorbet          € 7,80 

 

rohmilchkäse 
Feine variation vonaffineur volker waltmann  

aus erlangen            € 11,90 

 

Empfehlungswein zum Käse 

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


