
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

„Essen ist ein Bedürfnis, 
 

genießen ist eine Kunst.“ 
 

Francois Duc de la Rochefoucauld 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Eine Auflistung der Allergene und Zusatzstoffe stellen 

 Ihnen die Mitarbeiter gerne zur Verfügung. 
 



 
Menü 

 
 

Kürbissüppchen I Jakobsmuschel I Orange 

Buchweizen 
 

15.0 
 
 
 

Taubenbrust 
 

Rote Bete I Wassermelone I Kalamata Olive I Szechuan Pfeffer 
 

18,5 
 
 
 

Gebratenes Zanderfilet 
 

Pulpo I Grapefruit Hollandaise I Süßkartoffel I Fenchel I Pinienkerne 
 

38,0 
 
 
 

Schokoladen Panna Cotta I Quitte I Spekulatius | Sauerrahmeis 
 

13,0 
 

 
3-Gang 64,0  

 
4-Gang 77,0 

 
(Die Gerichte können nach Wunsch auch separat bestellt werden) 

 
 



 
Vorspeisen 

 
 

Feldsalat I gratinierter Ziegenkäse I gebackener Kürbis I Radicchio Granatapfel I 
Haselnuss 

 

15,5 

 
Zucchini Brandade I Avocado I Johannisbeere I Soja-Limetten Eis 

 

15,0 
 
 
 

Suppe 
 

Parmesansuppe  
  

Lauch I Chorizo I Olivenöl 
 

10.5 

 
 

 

Zwischengänge 
 

Fregola Sarda I Comté I Buchenpilze I junger Lauch I Salzmandel 
 

ZG 15,0 HG 18,5 

 
Jakobsmuschel I Beurre Blanc I Erbse I Zitrone I Quinoa 

18,5 

 
Ochsenbäckchen | Topinambur I Flower Sprout I Senfsaat I Kirschessigjus  

 

16,5 



 
Hauptgänge 

 
Kalbsschnitzel I Salat von Gurke und Zwiebel I gebratene Drillinge  

Preiselbeeren 
 

28,5 
 

Hirschrücken I zweierlei Bohne I gebratene Pilze | Speckjus 
 

36,0 
 

Heilbutt I Butternusskürbis I Chorizo I Gnocchi I Wildkräuter 
 

32,0 
 

Entrecote 
 

-für 2 Personen- 
 

BBQ Mais I eingelegte rote Zwiebel I Grüner Spargel I Gremolata 
geröstete Focaccia 

 

78,0 
 

Käse & Desserts 
 

Käse aus der Manufaktur Kober 
 

Mango-Feigenchutney I Kernige Bierstange 
 

15,0 
 

Schokoladen Panna Cotta I Quitte I Spekulatius | Sauerrahmeis 

13,0 
 

 Macadamia Nut Pie | Brombeere I Joghurt 

13,0 
 
 

vegetarisch         vegan 


