
 
 
 
 

             ’s Abendmenü 
 

Entenleberparfait 
mit Marloffsteiner Pfefferkirsche 

14,00 € 
 

Kalbsfilet und Ragout 
mit Kartoffelbaumkuchen und Wildblumenkohl 

32,00 € 
 

Mille-feuile 
von Erdbeer und Karamellschokolade 

9,00 € 
 

Menüpreis 52,00 € 

 
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 Chardonnay, La colline en flamme 
Domaine des Pothiers 

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

2024 Sauvignon blanc, Edition Karl Burrlein 
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 € 

 
 



 
 
 
 

 
 

´s Genussempfehlung 
Vorspeisen 
 
Kalte Gurken-Joghurt-Suppe 
mit eingelegten Chilli-Crevetten      € 12,00 
   
Bries  
gebackenes Kalbsbries  
auf sommertomaten und Chillimajo      € 16,00 
 
 
HauptspeIsen  
     
Pfifferling 
Feine Tagliolini mit frischen Pfifferlingen    € 19,00 
 

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

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

 
Steinbeißer 
Saltimbocca 
auf Ratatouille und Gnocchi      € 29,00 
 
 
dessert 
 
Käsevariation Volker Waltmann Erlangen  € 13,00  

 
Duo von der Crème Brûlée 
Lavendel und MilchSchokolade  mit sorbet    € 9,50 


