
 
 
 
 

             ’s Abendmenü 
 

Schwertfischtatar mit Gazpachofond  
13,00 € 

 

Kalbsfilet und Kopf 
mit Kartoffelbaumkuchen und Fenchelgemüse 

29,00 € 
 

Mille-feuile 
von Erdbeer und Karamellschokolade 

9,00 € 
 

Menüpreis 51,00 € 

 
Aperitivempfehlung 

 

Sarti-Spritz        0,2L  € 7,00 
 

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 

 

2024 Karine Blanc Ventoux  
Weingut Familie  Constantin 

0,1l  3,80 €   /   0,2L  7,60 €   /   0,75L  27,00 € 
 

2024 Rose Baptiste &Leon  Freres Vignerons 
0,1l  3,80 €   /   0,2L  7,60 €   /   0,75L  27,00 € 

 

 

Beachten Sie auch unsere Flaschenweinempfehlungen! 
 
 
 



 
 
 

 
 

´s Genussempfehlung 
Vorspeisen 
 
Wachtel 
gebratene brust mit pfifferlingssalat  
und Marille         € 14,00 
   
Bries  
gebackenes Kalbsbries  
auf sommertomaten und Chillimajo      €16,00 
 
 
HauptspeIsen  
     
Ente  
rosa gebratene Brust  
mit Rhabarber,Wildblumenkohl und Gnocchi    € 29,00 
 

Maibock 
Rosa rücken mit Blumenkohlcreme, 
Pfifferlingen und gewürzmarille      € 33,00 

 
Lamm 
rosa gebratener Rücken 
auf Erbsenhummus,  mit gebratenem Salat und Harissa  € 34,00 

 
Loup der Meer 
gebratenes filet auf Graupenolivenrisotto  
und Zucchinigemüse        € 33,00 
 
 
dessert 
 
Käsevariation Volker Waltmann Erlangen  € 13,00  

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


