
 
 
 
 

             ’s Abendmenü 
 

Matjestatar und Flußkrebs 
mit Pumpernickel und Marloffsteiner Pfefferkirsche 

14,00 € 
 

Rosa gebratener Lammrücken 
auf Erbsenhummus 

mit gebratenen Tomaten und Harissa 
32,00 € 

 

Kokosmousse  
mit Mangosorbet 

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

 
2024 Chardonnay, La colline en flamme 

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

 

2024 Bianco Porticello, Tenuta Di Castellaro 
0,75L  34,00 € 

 



 
 
 

 

´s Genussempfehlung 
 
Vorspeisen 
 
Kalte Gurken-Joghurt-Suppe 
mit eingelegten Chilli-Crevetten      € 12,00 
   
Tafelspitzsülze 
mit Schnittlauchsauce        € 12,50 
 
2x Rind 
Filet und Zwetschgenbammes 
mit Saiblingscreme         € 15,00 
 
 
HauptspeIsen  
     
Matjes 
Filet „Hausfrauen Art“ mit Salzkartoffeln    € 17,00 

 
Steinpilze 
Feine Tagliolini mit frischen Steinpilzen     € 19,00 
 
Kalbsleber 
mit Pfifferlingen, Pfirsich und Kartoffelpuffer   € 22,50 

 
Tomahawk vom Landschwein (300 g) 
mit Pfifferling-Bohnen-Gemüse und Kräuterkartoffeln  € 22,00 

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

 
Gewürzbauch und Pulpo  
auf buntem Kohlrabigemüse        € 21,00 

 
Seeteufel 
auf Knusperspeck-Ratatouille und Gnocchi    € 29,00 
 
 
dessert 
 
Käsevariation Volker Waltmann Erlangen   € 14,50  

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


