Vorspeisen / Starters

Délice von der Tomate

Delectation of tomato

Bunte BlaHsala’rspi’rzeV\ mit gerosteten Niissen,
Owangenfil@LS, Gv‘ama’rapfel, Kirbiskerndl
und Valf\i”e—C'/\iliviV\aigv‘eHe

Vow*iega’recl aun‘umna”y salad in vanilla-chili vinaigreﬁe

with pumpkin seed oil, nuts, fi|e’rs of orange and pomegranate

Carpaccio vom 9ebeiz+em See’reu\fel mit Di”—Kefiv‘
und Traﬁelkar’roﬁel

Marinated monkfislx\—slices with freslx\ lf\erbs, kefir and violet crisps

Giaalantine vom Kaninchen mit Melonen pfeﬁewgelee
und Fv‘iseéspﬁze!f\
Galantine of rabbit with melon- peppewje”y and fwiseé salad

SMPP&I’\ / SOMPS

Blumenkohlcreme mit gebackenelf\ Blutwurstravioli

und )Z\pfelclf\wmey

Cauliflower cream soup with, baked black puddingravioli and applechutney

ZWe’rsclf\gelf\— Wildessenz mit Walnuﬁkuclf\en

Plum ﬂavored Gamesoup with kake of walnut

Cremesuppe von der Zuckerschote mit Minze

und Mawacu\ja

Cream soup of sugar peas with mint and passion fv‘mi’r

8,50 €

7,00 €

10,50 €

10,50 €

6,00 €

6,50 €

5,50 €



Zwisclr\engang / Entremets

Creme Brilée von der Ganseleber mit grunen Apfel 11,50 €
und Marone

Créme Brilée fv*om goose liver with green apple and chestnuts

Filet von der Laclf\sfowe”e mit Rosinen- Kapew\sow\ce, 11,00 €

Blmmenko[x\lp&ree und Romanesko

Filet of salmon trout with raisins- caperssauce, cauliﬂowermaslf\ and romanesko

Gebackenes Backchen vom Jungschwein 13,50 €

mit Giriinkohl und Kartoffel- Egerlingmousseline
Baked cheeks of young pig with Kale and Potato-brown- cap mushroom purée

Vege’rav‘isclf\ / Vege’rarian special‘ries

Topfelf\klf\é')clel mit grinenr Tomatenmarmelade 96{5\“"’ 14,50 €

und gebwa’renen Pilzen

cheese clu\mplimgs fi”ecl with green ’roma’rejam and fv*ied mushrooms

Sellerieravioli mit Sclf\wgrzwvw‘zelfi)\”ung, 11,50 €
9ebac|<ener Kaﬁoﬁel, Lauchherzen

und rotenr pfeﬁey*sc\mce

Ravioli of celery fi”ec] with salsifies, potatoes, leek and red peppersauce

Lasagne mit Ziegenkc'isef&”ung/ 12,00 €

sautierter Rauke und pilf\ienpes’ro
Goat Cheese fi”ed Canneloni with sautes Rocket Salad and Pine Nuts Pesto



Fisclr\gericlrﬁe / Fish Dishes

Jacobsmuschel und marinierter Schweinebauch 19,50 €
mit schwarzem Reis, Wakame—%\lgen

und Tlf\aispargel
Sco”op and marinated porkbe”y with venere rvice,

WC\l(OW\@—C\lgC\S C\V\Cl jU\V\g green OSPOV‘OQMS

Mit Sardellen 9espic|<+es Zanderfile’r 18,50 €
mit Dill- Carambola und Kirbis- Frdlf\lingsro”e

Tilet of zander larded with ancl/\ovy with dill-carambola
and spring roll fi”ec’ with pumpkin

Dorade Royal am Lisch file’riev"r mit Roter Beete, 19,00 €
pommev*y— Senfgmrken und Pariser Kaﬁoﬁelm

Giilthead to fi”e’r at the table with Beetroots, pommerie mustard pickle

and parisienne potatoes



Fleiscb\geridm‘e / Meat Dishes

Zweierlei vom Fasan mit karamellisiertem Kraut, 18,00 €
blauen Weincomfi’r und Kaw’roﬁelsclf\mee

Two kinds of p[f\easah’r with carameled kraut, blue wiheconfiJr

and mashed potatoes

Spamferkelko’releh‘ mit Ciemi)\selasagme, 19,00 €

gebackenen Bohnen und Slf\imeji Pilzen
Cutlet o]c smckling pig vegefable—lasagne, baked beans

and slr\imeji—muslx\rooms

L amm mit Honig- Minz- Ricotta, Williams Birne 20,50 €

und pumpernickelgnocc[«is
Lamb with honey- mint- ricotta, williams pear

and pumpev‘nickelgnocc[/\i

Geschmortes Ochsenbackchen, Rosmarinbrot 18,50 €

und K&rbisp&wee mit Pastinake und gelber Karote
Beef cheeks with rosemay‘ybrea’r, mashed pu\mpkim, parsnip

and vellow carrots

Praline vom Hirschriicken mit Entenleber, 24,80 €

Portwein- Perlzwiebeln und Kar’roﬁel’rew‘ime

pwaline of venison with duck liver, port- pearl onions and potato terrine



Dessert / Desserts

Qreeistes Mousse au Chocolate cw\f]\)ussbisqui’r
mit Cierlikdr und Olivenkrokant 6,50 €

iced mousse au chocolate with nutbiscuit, eggliqueuw* and olivescrokant

Variation vom Cappuccino 7,00 €

variation of cappu\ccino

]\/\arzipans’rv*mdel mit Spekula’riuspar{ai’r 7,50 €
und SU\ﬁWQiV\biW\e

mawzipan strudel with allmond bisqu\i’r parfai’r and sweet wine pear

Franzdsische Késespeziali’réi’ren vom DPret

Tir den Basisteller, bestehend aus verschiedenen Fy‘mcl/\’rsenfsamcen,

Senﬁr&cWren, Trauben, Sellerie und Nitlssen berechnen wir einen Preis von 3/50 €

Die Preise fﬁw den Kéase entnelhmen Sie bitte der ;Z\msscl/\ilc]erumg C\U\f dem Brett

Trench cheese specialiﬁes
For the basicpla’re composed of various fv‘u\i’r— mustardsauce,
musfarclfv‘mi’rs, grapes, celev‘y and nuts we’ll calculate

Please take the prices of the cheese fv‘om our cheese plaﬁey‘
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