
 
 
 
 

 Abendmenü 
 

 
Geräucherter Waller 

mit Bauernjoghurt, fermentierten Knoblauch und Rettich 
17,00 € 

 

Rehrücken 
mit Topinambur Trüffel und Wildblumenkohl 

31,00 € 
 

Muscovadomousse  
mit Sauerrahm-Sorbet und Blutorangen 

9,50 € 
 

Menüpreis 54,50 € 
 
 

Aperitivempfehlung 

 
 

Vermut, lustau auf eis und zitrone     4cl    €5,00 
 
Glas Champagner Veuve Pelletier Brut   0,1 L € 8,50 
 

Prisecco Weißduftig - alkoholfrei -     0,1 l € 4,90 
Streuobst und Kräuter 

Weinempfehlung 
2022 Grüner Veltliner, Schloss Gobelsburg   0,1€ 3,90 

Kamptal, Österreich      0,2 l € 7,80 
0,75 l  € 27,50 

 
2019 Syrah, bellane        0,1 l  € 3,90 

Cotes du Rhöne       0,2 l  € 7,80 
0,75 l  € 27,50 



 
 

 
 
 
 
 

 
´s Genussempfehlung 

 
Vorspeisen 
 
 
Kalbsbries 
mit lauwarmem, violetten Kartoffelsalat und Trüffel  € 18,00 

 
Wachtelbrust 
mit Schwarzwurzel und Haselnuss     € 16,00 
 
 
HauptspeIsen  
     
Hirsch 
Rosa gebratener Rücken  
mit Zuckerschoten und Rote Beete-Knödel   € 30,00 

 
Lamm 
Rücken mit Minzhumus und schwarzkohl    € 32,00 

 
US Beef 
Hanging Tender(Nierenzapfen) rosa gegrillt 
mit hausgemachten Kartoffel-Kroketten und Gemüse  € 32,00 

 
blumenkohl 
variation vom blumenkohl und qinoa      €17,00 

 
skrei 
Filet auf kalbskopfrisotto und babypak-choi     €32,00 
 
 
dessert 
 
Käsevariation Volker Waltmann Erlangen  € 13,00  

 
Duo von der Crème Brûlée 
Vanille und Karamell mit cassissorbet     € 9,50 


