
 
 
 
 

             ’s Abendmenü 
 

Schwertfischcannelloni  
mit Melone und Taboule 

14,00 € 
 

`Lammrücken  
auf Sommertomaten und Erbsenhumus  

32,00 € 
 

Fränkische Zwetschge  
mit Pistazie und weißem Schokoladeneis 

11,00 € 
 

Menüpreis 55,00 € 

 
Aperitivempfehlung 

 

Sarti-Spritz        0,2L  € 7,00 
 

Glas Champagner Veuve Pelletier Brut   0,1 L € 8,50 
 

Jörg Geiger  Cuvee 21 - alkoholfrei -     0,1 l € 6,00 
Kräuter, heu  

 
Unsere Weinempfehlung 

 

2024 Erdung Cuvee aus Riesling,Traminer,Bachus 
Ökoweingut Zang Franken 

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

2023 sangiovese Italien  
I paoli 

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 
 
Jakobsmuscheln 
mit Kohlrabi, Apfel und Schweinekrusteln     € 15,00   
 
Wachtel  
gebratene Brust auf Curry-Bohnensalat     € 15,00 
 
 
HauptspeIsen  
     
Kalbskotlett 
mit Kartoffelwaffeln und Bohnengemüse     € 31,00 

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

 
Schwarzfederhuhn 
gefüllte brust mit wildem brokkoli und 
Kräuterrisotto          € 29,00 

 
Hanging Tender  
rosa gebraten mit gefüllter Zwiebel und  
Buchweizen-AlmKÄseravioli        € 33,00 

 
 
Fjordforelle 
Filet mit Auberginenkruste,Fregola sarda und  
Safranfenchel          € 29,00 
 
 
dessert 
 
Käsevariation Volker Waltmann Erlangen  € 14,50  

 
Duo von der Crème Brûlée 
Lavendel und MilchSchokolade  mit sorbet    € 11,00 


