
 

 

   

Unser Romantik-Menü im März 2024 
 

Weinempfehlung des Monats 
 

2022 Mosel 
Luise 

Zeltinger Riesling, feinherb, Leichtigkeit, Frische 
Weingut M.Schömann 

 

0,2 l 9,50 € 
0,5 l 21,50 € 

 

 
Amuse Gueule 

 

*  *  * 
 
 

Gesottener Tafelspitz in Madeiragelee  
Kartoffelvinaigrette / Radieschenpesto / Gemüsecrunch 

Boiled beef in madeira jelly / Potato vinaigrette / radish pesto / vegetable crunch 
 

*  *  * 
 

Cremesuppe von jungen Erbsen und violetten Karotten 
Zuckererbsensprossen 

Cream soup of young peas and purple carrots / Sugar pea sprouts 
 

*  *  * 
 

Filet von der Mittelmeerdorade mit italienischem Landschinken  
in Wagyu Schmalz gebraten 

Tappinade von schwarzen Oliven und getrockneten Tomaten 
Mikado von Keniabohnen und grünem Spargel  

 Bärlauch- Kartoffelgratin mit rosa Linsen  
Fillet of Mediterranean sea bream with Italian country ham 

fried in Wagyu malt / Tappinade of black olives and sun-dried tomatoes  
Mikado of Kenya beans and green asparagus  

 Wild garlic potato gratin with pink lentils 
 

*  *  * 
 

Schnitte von Honignougat  
Salat von der Flugmango und Formosa Papaya 

fruchtiger Limetten-Litschischaum 

Slices of honey nougat / Salad of flying Mango and Formosa papaya / fruity lime lychee foam  
 

*  *  * 
 

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. 
Die Bestellung des Menüs ist bis 1 Stunde vor Küchenschließung möglich.  

 

Each course can be ordered individually. 
 



 

 

 
Spezialitäten im März 2024 

 

Vorspeisen 
 

Gezupfter Skrei  
Sockel von Dillgurken und mariniertem Wintergemüse 

Pulled skrei on a base of dill pickles and marinated winter vegetables 
€uro 16,50 

 
Französische Auster frisch oder überbacken 

Chesterbrot 
French oyster fresh or gratinated / chester bread 

das Stück / per piece 
€uro 7,90 

 
Suppe 

 

Essenz vom Rotwild mit Portwein 
Wildmaultaschen / Sesam- Blätterteigstange 

Essence of red deer with port wine / Venison dumplings / sesame puff pastry stick 
€uro 13,50 

 
Sahnige Cremesuppe von jungem Harzer Bärlauch 

Nocke von Ricotta und halbgetrockneten Aromatomaten 
Creamy cream soup made from young resinous wild garlic / Nocks of ricotta and semi-dried aromatic tomatoes 

€uro 12,50 

 
Hauptgänge 

 

Ragout vom heimischen Rotwild aus der Keule geschnitten 
Steinpilze / Sauerrahmtopping / wilder Broccoli 

Butterspätzle mit Walnüssen 

Ragout cut from the leg of local red deer / Porcini mushrooms / sour cream topping / wild broccoli 
€uro 25,50 

 
Brüstchen von der Maispoularde in einer Hülle von Heidekartoffeln 

sahniger Sockel von Porree und Staudensellerie / konfierte Kirschtomaten 
Sauce mit frischem Kerbelkraut 

Breasts of corn-fed chicken in a casing of heather potatoes / 
creamy base of leek and celery / confited cherry tomatoes / sauce with fresh chervi 

€uro 27,50 

 
In Aromen gebratene Tranche vom Lofoten-Skrei  

Schaum von mildem Senf und Gurke 
grünes Spargelragout mit weißen Rübchen 

Duett von Camarque- und Jasminreis 
Tranche of Loten-Skrei fried in aromas / Foam of mild mustard and cucumber 
green asparagus ragout with white turnips / duet of camarque and jasmine rice 

€uro 32,50 
     
 
 



 

 

 

 
Burger von kernigem Norddeutschem Weiderind in einem saftigen Laugenkissen 

knuspriger Rauchspeck / Tomate / Käse / Röstzwiebeln 
pikante Sauce / Kartoffelchips / knackiges Salatbouquet 

Burger made from hearty North German pastured beef in a rich lye pillow  
crispy smoked bacon / tomato / cheese / fried onions / spicy sauce / potato chips and a crisp salad bouquet 

€uro 23,50 

 
Unser leichtes und fleischloses Gericht 

 

Gebratene Plätzchen von Gerste und jungem Harzer Bärlauch 
Blattspinat in Cremesauce / Tupfen von Karottenmark  

Fried vegetarian cookies made from barley and young resinous wild garlic  
leaf spinach in cream sauce / dots of carrot pulp 

€uro 20,50 
 

wahlweise dazu in Butter gebratenes Regenbogen-Forellenfilet 
optionally served with rainbow trout fillet fried in butter 

€uro 13,50 

 
Etwas Vegetarisches 

 

Vegetarische Soja-Mienudel-Rösti  
Ragout von grünem Spargel, Edamame und Granatapfelkerne 

Dip von Chili, Honig und gebranntem Sesamöl 
Vegetarian soy noodle rosti / Ragout of green asparagus, edamame and pomegranate seeds 

dip of chilli, honey and burnt sesame oil 
€uro 22,50 

 
 Dessert 

 

Schokoladenbrownie von Original Beans Schokolade 
Mandelsauce / Blutorangeneiscreme 

Chocolate Brownie from Original Beans Chocolate 
almond sauce / blood orange ice cream 

€uro 14,50  

 
Unser kleiner Abschluss 

 

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

€uro 11,50 

 
Käse 

 

Aromatischer Friesich Blue 
marinierten Zwetschgen / Nussbrot  

Aromatic Friesich Blue 
marinated plums / nut bread 

€uro 12,50 


