
 

 

  
Unser Romantik-Menü im Januar 2024 

 
Weinempfehlung des Monats 

 

2020 Pfalz 
Black Print trocken 

Weingut Markus Schneider 
Merlot, Cabernet Sauvignon,Cabernet Dorsa, 

Syra, Blaufränkisch 
 

€uro 49,00 Flasche 0,75 l 

 

 

Amuse Gueule 
 

*  *  * 
 
 

Edelfische in Safrangelee mit Avocadocreme 
weißer Tomatenschaum 

Game fish in saffron jelly with avocado cream / white tomato foam 
 

*  *  * 
 

Consommé von Wild und Pilzen  
kleine Pfifferlinge / hausgemachte, gefüllte Nudeln 

Game and mushroom consommé / small chanterelles / homemade, filled pasta 
 

*  *  * 
 

Tranchierte, rosa gebratene Brust 
von der Barbarie-Ente 

Winter-Schlehensauce / gegrillte Sharonfrucht 
leicht angebratene Kohlfleckerl mit Kronsbeeren / Kartoffelraute 

Carved, pink seared breast from the Muscovy duck / winter sloe sauce / grilled Sharon fruit 
lightly fried cabbage patches with cranberries / potato rue 

 

*  *  * 
 

Winterliches Tiramisu mit Himbeergel 
Tonkabohneneis / Ananassalpikon 

Winter tiramisu with raspberry gel / Tonka bean ice cream / pineapple salpicon  
 
 

*  *  * 
 

Espresso 
feine Praline 

Espresso / fine praliné 
 
 

Komplett-Menü 
All courses 

€uro 78,50 

 

Ohne Vorspeise 
Menu without appetizer 

€uro 68,50 

 

 

 

Gern können Sie die Gänge des Menüs auch einzeln bestellen. 
 

Each course can be ordered individually. 
 

 

 



 

 

 

Spezialitäten im Januar 2024 
 

Vorspeisen 
 

Terrine vom Hirschkalb an Langpfeffersauce 
Süßkartoffel / Pinien-Rosinenrelish  

Terrine of deer calf with long pepper sauce / sweet potato / pine rose relish 
€uro 14,50 

 

 
Französische Auster frisch oder überbacken 

Chesterbrot 
French oyster fresh or gratinated / chester bread 

das Stück / per piece 
€uro 7,90 

 

Suppe 
 

Sahnige Cremesuppe vom Hokkaidokürbis und Heidekartoffeln 
Gemüsestroh / Panchettachip 

Creamy cream soup made from Hokkaido pumpkin and heather potatoes / vegetable straw / panchetta chip 
€uro 12,50 

 
 

Cremesuppe von der Schwarzwurzel 
Tatar vom Lachs in der Mürbteig-Hippe 
Creamy salsify soup / salmon tartarte in shortcrust pastry 

€uro 13,50 

 

Hauptgänge 
 

Triologie vom Zander, Limandes und Rouget Barbe in Aromabutter gebraten   
gelber Paprikaschaum / Karottenvielfalt  

Wildreis-Champagnerrisotto 

Triology of zander, limandes and rouge barbel freid in aromatic butter / yellow pepper foam / carrot variety / wild rice champagne risotto 
€uro 29,50  

 
Tranchiertes Kalbsrückensteak “Au Four” mit überbackenem Ragout Fin  

abgebräunte Speck-Kartoffeltaler 
 verschiedene Salate in unserem Hausdressing 

Carved saddle of veal steak ‘’au four’’ with gratinated ragout fin / browned bacon and potato thalers / varoius salads in our house dressing 
€uro 33,50 

 
Ragout von heimischen Rehwild in Winterbeerensauce mit Schlehe und Preiselbeere  

sautierte Steinpilze / süß-sauer abgeschmeckter Rotkohl 
Variation von hausgemachten Semmelklößen  

Ragout of local roe deer in winter berry sauce with blackthorn and cranberries / sautéed porcini mushrooms 
sweet and sour red cabbage / variation of homemade bread dumplings 

€uro 35,50 

                                       
Gebratenes Filet vom Heilbutt auf Schnittlauchsauce 

warmes Tomatenbruscetta / feiner, frischer Blattspinat / sahnige, gedrillte bunte Fettuccine 
Fried fillet of halibut on chive sauce / warm tomato bruscetta / fine, fresh leaf spinach / creamy, drilled colorful fettuccine 

€uro 39,50 

 
 

 



 

 

 
Unser leichtes und fleischloses Gericht 

 

Pastavariation in hausgemachtem Basilikum-Olivenölpesto 
Streifen vom Artischockenboden / Zwergtomaten / Würfel von bulgarischem Schafskäse 

Pasta variation in himemade basil and olive pesto / strips of artichoke base / small tomatoes / cubes of Bulgarian sheep cheese 
€uro 20,50 

 

wahlweise zusätzlich mit gebratenen Tranchen vom Kalbsfilet 
optionally with additional fried slices of veal fillet 

€uro 21,50 

 
 

Etwas Vegetarisches 
 

Knackiger Salatteller in Radieschenvinaigrette mit Lauch 
gebackene, vegetarische Kräuterkartoffeltaschen / Rucolaquark 

Crisp salad plate in radish vinaigrette with leek / baked, vegetarian herb potato pockets / rocket quark 
€uro 21,50 

 
 
 

 Dessert 
 

Pochierter Rotweinbirnenfächer 
Mandeleis-Pralinen 

Poached red wine pear fan / almond ice cream pralines 
€uro 13,50 

 
Unser kleiner Abschluss 

 

Kleine Crème Brûlée des Monats und ein aromatischer Espresso 
Petit crème brûlée of the month / aromatic espresso 

€uro 11,50 

 
Käse 

 

Picandou Ziegenfrischkäse Taler unter der Kräuterhaube  
Pesto-Rosso  

Picandou goat’s cream cheese thaler under the herb coating / Pesto Rosso 
€uro 14,50 


