VORSPEISE

Entenleberparfait / Gelee / Brioche
Friihlingssalat / Spargel / Lachsforelle
Burrata / Krautersalat

Vitello vom Wildschwein

FLEISCH & FISCH
Barlauchnudeln / Garnelen

GroBer Blattsalat / Rinderfilet / Pilze
Entenbrust / Lauchgemise / Résti
Kalbsbacke / Artischocke / Kartoffelgratin

Loup de mer / Chorizo-Risotto / Wilder Brokkoli / Krustentiersauce

AB 2 PERSONEN AM TISCH TRANCHIERT
Rehricken mit Spatzle / Gemise / Preiselbeeren / Pilze

SUPPEN /| ZWISCHENGERICHTE €

Wilde Waldessenz / Reh
Barlauchsuppe / Garnele

Morcheln / Rahm / Krauterpfannkuchen

Rinderriicken oder Lammriicken mit GemUse / Rosmarinkartoffeln oder Kartoffelgratin

AUS DEM REIFESCHRANK €
Dry Aged Rinderfilet

2009 oder 250g 36 /44
Dry Aged Rinderrtcken

200g oder 2509 32139

3-GANG-MENU

Burrata / Krautersalat

Kalbsbacke / Artischocke / Kartoffelgratin
Schokoladen-Espresso-Schnitte / Kirscheis

VEGETARISCH & VEGAN
Pilze / Blattspinat / Rosmarinkartoffeln / Fenchel

FEINES DANACH
Pastel de Nata / Papaya / Maracuja

Schokoladen-Espresso-Schnitte / Kirscheis
Sorbet-Varianten

Rhabarber / Mandel / Hibiskus

Feinster Kase vom Brett

BEILAGEN
Krauterbutter

Kartoffelgratin
Rosmarinkartoffeln
Spatzle

Rotweinjus

mit Ziegenkase oder gratiniertem Tofu

mit Schaf, Ziege oder Kuh

Sehr geehrte Gaste, in unseren Gerichten sind zum Teil alle gangigen Allergene enthalten.

Eine detaillierte Liste ist (iber unsere Servicemitarbeiter einzusehen. Bei Unvertraglichkeiten sprechen Sie uns bitte direkt an.
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Es ist

SAISONALE GERICHTE

Butterspargel
Salatspargel

BEILAGEN

Sauce Hollandaise

3 Bratwiirste

Gekochter Saftschinken

Combi / 2 Bratwirste / Schinken
Wiener Schnitzel
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It is asparagus

SEASON

SEASONAL DISHES

butter asparagus
salad asparagus

SIDE DISHES

Hollandaise sauce

3 sausages

Cooked cured ham

Combo / 2 sausages / ham
Wiener schnitzel
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STARTERS € SOUP / ENTREES €

Duck liver parfait / jelly / brioche 26 wild forest essence / venison 17

Spring salad / asparagus / salmon trout 24 wild garlic soup / prawn 17

Burrata / herb salad 24 morels / cream / herb pancakes 24

Venison veal 20

MEAT & FISH €
wild garlic noodles / prawn 38
large leaf salad / filet of beef / wild mushrooms 39
com-fed chicken breast /beans / polenta 42
braised veal cheek / artichoke / potato gratin 39
sea bass / chorizo risotto / wild broccoli / shellfish sauce 42
CARVED AT THE TABLE, FOR AT LEAST 2 PEOPLE €
saddle of venision with spatzle / vegetables / cranberries / mushrooms

saddle of beef with roasted vegetables / rosemary potatoes or potato gratin 52 p.P.

FROM DRY-AGING CABINET €
dry aged fillet of beef

200g or 250g 36 /44
dry aged saddle of beef

200g or 2509 32139

3 COURSE MENU

burrata / herb salad

braised veal cheek / artichoke / potato gratin
chocolate espresso slice / cherry ice cream

VEGETARIAN & VEGAN
mushrooms / leaf spinach / rosemary potatoes/ fennel

DESSERT

pastel de nata / papaya / passion fruit
chocolate espresso slice / cherry ice cream
sorbet variation

rhubarb / almond / hibiscus

finest cheese from the cheese board

SIDE DISHES & EXTRAS €
herb butter 3
potato gratin 4
rosemary potatoes 4
spatzle 4
red wine jus 5
€
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with gratinated goat’s cheese or gratinated tofu 32
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with sheep, goat or cow from 20

Dear Guests, our dishes may contain traces of all common allergenes. A detailed list of ingredients is available from our service team.
If you have any allergies or intolerances, please inform us directly.
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	Entenleberparfait / Gelee / Brioche Frühlingssalat / Spargel / Lachsforelle Burrata / Kräutersalat Vitello vom Wildschwein
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	SUPPEN / ZWISCHENGERICHTE
	Wilde Waldessenz / Reh Bärlauchsuppe / Garnele
	Morcheln / Rahm / Kräuterpfannkuchen
	17 17
	24

	FLEISCH & FISCH
	Bärlauchnudeln / Garnelen Großer Blattsalat / Rinderfilet / Pilze Entenbrust / Lauchgemüse / Rösti Kalbsbacke / Artischocke / Kartoffelgratin Loup de mer / Chorizo-Risotto / Wilder Brokkoli / Krustentiersauce
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	AB 2 PERSONEN AM TISCH TRANCHIERT
	Rehrücken mit Spätzle / Gemüse / Preiselbeeren / Pilze Rinderrücken oder Lammrücken mit Gemüse / Rosmarinkartoffeln oder Kartoffelgratin
	52 p.P.

	AUS DEM REIFESCHRANK
	Dry Aged Rinderfilet 200g oder 250g Dry Aged Rinderrücken 200g oder 250g
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	32 / 39

	BEILAGEN
	Kräuterbutter Kartoffelgratin Rosmarinkartoffeln Spätzle Rotweinjus
	3 4 4 4 5

	3-GANG-MENÜ
	Burrata / Kräutersalat Kalbsbacke / Artischocke / Kartoffelgratin Schokoladen-Espresso-Schnitte / Kirscheis

	VEGETARISCH & VEGAN
	Pilze / Blattspinat / Rosmarinkartoffeln / Fenchel                               mit Ziegenkäse oder gratiniertem Tofu

	FEINES DANACH
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	mit Schaf, Ziege oder Kuh
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	SPARGELZEIT
	Es ist
	SAISONALE GERICHTE
	BEILAGEN


	STARTERS
	Duck liver parfait / jelly / brioche Spring salad / asparagus / salmon trout Burrata / herb salad Venison veal
	26 24 24 20

	SOUP / ENTREES
	wild forest essence / venison wild garlic soup / prawn morels / cream / herb pancakes
	17 17 24

	MEAT & FISH
	wild garlic noodles / prawn large leaf salad / filet of beef / wild mushrooms com-fed chicken breast /beans / polenta braised veal cheek / artichoke / potato gratin sea bass / chorizo risotto / wild broccoli / shellfish sauce
	38 39 42 39 42

	CARVED AT THE TABLE, FOR AT LEAST 2 PEOPLE
	saddle of venision with spätzle / vegetables / cranberries / mushrooms saddle of beef with roasted vegetables / rosemary potatoes or potato gratin
	52 p.P.

	FROM DRY-AGING CABINET
	dry aged fillet of beef 200g or 250g dry aged saddle of beef 200g or 250g
	36 / 44
	32 / 39

	SIDE DISHES & EXTRAS
	herb butter potato gratin rosemary potatoes spätzle red wine jus
	3 4 4 4 5

	3 COURSE MENU
	burrata / herb salad braised veal cheek / artichoke / potato gratin chocolate espresso slice / cherry ice cream

	VEGETARIAN & VEGAN
	mushrooms / leaf spinach / rosemary potatoes/ fennel                       with gratinated goat´s cheese or gratinated tofu

	DESSERT
	pastel de nata / papaya / passion fruit chocolate espresso slice / cherry ice cream sorbet variation rhubarb / almond / hibiscus finest cheese from the cheese board
	with sheep, goat or cow
	17 17 18 16 from 20


