
 

Abendmenü 05/03/2024 66,00 € 
Menu of the evening 05/03/2024  
 
Unser Menü wird jeden Tag neu von unserem Küchenteam kreiert. Dabei liegt der 
Fokus vor allem auf regionalen und saisonalen Produkten. 

Our evening menu is newly created by our kitchen team each day. In doing so, they 
focus mainly on regional and seasonal products. 

   
 

Gänseleber, Brioche, Mango 
Goose liver, brioche, mango 

 25,00 € 

   
Käsesuppe, Croutons 
Cheese soup, croutons 

 10,00 € 

   
Skrei, Chorizoschaum, Gemüsequinoa, 

Erbsenpüree, Bimi 
Skrei, chorizo foam, bimi,  

vegetable quinoa, pea puree 

 37,00 € 

   
Bratapfel Panna-Cotta, Marzipaneis, 

Mandelkrokant, Rum Rosinen 
Baked apple panna cotta, marzipan ice cream, 

almond croquant, rum raisins 

 14,00 € 

 
 
 
Weinempfehlung / Wine suggestion 

 

  

  

Weißwein / White Wine  37,00€ 
Rjgialla 2021  
La Tunella, Friuli, Italia  

  

Rotwein / Red Wine  35,00€ 
Ramon Bilbao, Rioja 2019  
Crianza, Spain  



 

Feinschmeckermenü 4-Gang / 4-course 78,00 € 
Gourmet Menu 6-Gang / 6-course         + 86,00 €  
 
Unsere Küche freut sich darauf, Ihnen die besten Produkte, die die Saison zu bieten 
hat, zu präsentieren. Regional und international! 
Our kitchen team is looking forward to serving you the best products the season has to offer. 
Regionally and internationally! 
 
 
 

Sashimi vom Rinderfilet, asiatischer Rotkohl, Sesamcrème 
Beef fillet sashimi, Asian red cabbage, sesame cream  

26,00 €  

   
Topinambursuppe, Lavendel 

Jerusalem artichoke soup, lavender  
12,00 € 

   
Zander, Austernpilze, Espuma von Kartoffel und Kaffee 
Pike-perch, oyster mushrooms, potato and coffee espuma  

26,00 € 
 

   
Moscow Mule 
Moscow Mule  

9,00 € 

   
Spanferkelrücken gefüllt mit Morscheln, 
Majoranjus, Zwiebel, Edamame, Gnocchi 
Saddle of suckling pig stuffed with morels, 
marjoram gravy, onion, edamame, gnocchi 

 
42,00 € 

   
Regionaler Käseteller, Trüffelhonig 
Regional cheese platter, truffle honey 

+ 8,00 € 14,00 € 

   
Banane, Dulce de leche, Kakao 

Banana, dulce de leche, cocoa  
14,00 € 

 

 
 
Weinempfehlung / Wine suggestion 

 

  

Weißwein / White Wine  45,00€ 
Riesling 7 Terroirs 2021  
Gut Hermannsberg, Nahe, Deutschland  
  

Rotwein / Red Wine  53,00€ 
Moulin-à-Vent 2020  
Château des Jacques, Beaujolais, France  



 

Tranchiert im Saal (für 2 Personen)  90,00 € 
Carved in the restaurant (for 2 persons) 
 
Unser Klassiker: Saftiges Chateaubriand vom heimischen Rind 
Béarnaise-Soße, Pommes-Frites und jede Menge Marktgemüse  

  

Our classic: Juicy Chateaubriand from the native beef 
Béarnaise-sauce, Pommes frites and a lot of market vegetables  

  

 
Alternative Hauptspeisen 
Alternative main dishes 
 
Kleiner Steinbutt meunière, Schwarzwurzel, Grenaillekartoffeln    42,00 €   
Small turbot meunière, salsify and grenaille potatoes   

   
Gefüllte Zwiebel, Quinoa, Blumenkohl und Tofu, Currycrème  
Stuffed onion, quinoa, cauliflower and tofu, curry cream  

 29,00 € 

 
 
 

  

   

Vegetarische Gäste 
Vegetarian guests 
 
Selbstverständlich möchten wir auch unsere vegetarischen Gäste verwöhnen. Bitte 
lassen Sie uns wissen, wenn Sie weder Fisch, noch Fleisch essen, so dass wir Ihnen 
alternative Gerichte vorschlagen können. 

Of course, we also wish to spoil our vegetarian guests. Please feel free to inform us if you 
neither eat fish, nor meat so that we could propose you alternative dishes. 
 

Bitte informieren Sie uns bei Nahrungsunverträglichkeiten und Allergien, so dass 
wir Ihnen angepasste Gerichte anbieten können. 

Please inform us on any kind of food intolerance or allergies so that we can propose 
adapted dishes to you.  

 


