
 
 
 
 

             ’s Abendmenü 
 

Hausgebeizte Fjordforelle 
mit gepickelten Radieschen und Senfsaat 

15,00 € 
 

Kalbsfilet und Backe  
mit Kartoffelbaumkuchen, Pak Choi 

und Kartoffel-Kräuterpüree 
29,00 € 

 

Frischkäse-Mohnmousse 
mit Rhabarber 

9,00 € 
 

Menüpreis 51,00 € 

 
Aperitivempfehlung 

 

Rhabarber-bellini       0,1L  € 6,00 
 

Glas Champagner Veuve Pelletier Brut   0,1 L € 8,50 
 

Pri Secco  Cuvee 21 - alkoholfrei -     0,1 l € 6,00 
Kräuter, heu (VanNahmen) 

 
Unsere Weinempfehlung 

 

2023 Würzburger Sauvignon Blanc, Weingut am Stein 
0,1l  3,80 €   /   0,2L  7,60 €   /   0,75L  27,00 € 

 

2023 Blauer Spätburgunder, Weingut Seeger, Baden 
0,1l  3,80 €   /   0,2L  7,60 €   /   0,75L  27,00 € 

 

 

Beachten Sie auch unsere Flaschenweinempfehlungen! 



 
 
 
 

 
 

´s Genussempfehlung 
Vorspeisen 
 
Ziegenfrischkäsemousse                                   
mit rhabarber und grünem spargel     € 14,00   
     
thunfisch  
Tatar mit avocado und kräutern      € 15,00 
 
 
HauptspeIsen  
     
lamm 
geschmorte haxe  
mit bärlauch-humus, rhabarber und bohnen     € 26,00 
 

poularde 
brust - mit kräutern gefüllt,  
fregola  sarda und wildem blumenkohl     € 29,00 
 
Entrecote  
mit rosmarin-gnocchi und fenchelgemüse     € 32,00 

 
Skrei 
mit muschelfond, petersilienrisotto und Mönchsbart  € 32,00 
 
 
dessert 
 
Käsevariation Volker Waltmann Erlangen  € 13,00  

 
Duo von der Crème Brûlée 
Pistazie und Karamell-Schokolade  mit sorbet   € 9,50 


