
 
 

Mittagsempfehlung im Kaminzimmer 
von 12:30 bis 13:30 Uhr  

 

Kohlrabicremesuppe mit Schinkenstreifen 11 
 

Jakobsmuschel-Carpaccio in „Leche de Tigre“ 
und gebratener Kern mit Topinamburpüree 
Orangenchutney, Rucola und Croûtons 22 
 
 

Rinderfilet Tournedos in Jus 

mit grünen Bohnen und Dauphinekartoffeln 40 
 

Gedünstetes Lachsmedaillion in beurre blanc 

mit Spinat und Salzkartoffeln  37 
 

Kokos-Brownieschnitte mit Aprikosenkompott 

und Dulce-de-Leche-Eiscreme 12 
 

Auch als Dreigang-Lunchmenü 
mit Suppe, Hauptgang nach Wahl und Dessert  

zzgl. 15 € zum Preis des gewählten Hauptgangs 
 

******************************************************************************** 

Unser Restaurantteam empfiehlt Ihnen heute: 
 

Aperitif Wild Martini 

 (Martini bianco, Wild Berry, Zitrone) 

 0,1 l 7 

Weißwein 2025er Weisser Burgunder  

 Weingut Martin Waßmer 

 Bad Krozingen-Schlatt, Baden 

Glas 0,2 l 9,60 
Flasche 0,75 l 33 

Rotwein 2023er Rote Halde 

 Spätburgunder 

 Sasbacher Winzerkeller 

 Sasbach im Kaiserstuhl, Baden 

Glas 0,2 l 9,60 
Flasche 0,75 l 33 

Dessertwein 2023er Herrenberg 

 Riesling Auslese 
 Weingut Manz 
 Weinolsheim, Rheinhessen 

 0,1 l 6,40 

Digestif Grappa Chardonnay Nonino 

 2 cl 7,50 

GALAMENÜ 

Samstag, den 08.08.2026 

Beginn zwischen 18:30 Uhr und 19:30 Uhr 
 

Gemischtes Sauerteigbaguette 
von der Bäckerei Grünhoff mit Salzbutter 

 

***** 
Dreierlei von der Wachtel an Belugalinsensalat 

mit Portweingel und Feldsalat    
 

***** 

Gazpacho – „andalusische Gemüsekaltschale“ 
mit Croûtons    

 

***** 
Auf der Haut gebratenes Arktisches Seesaiblingsfilet 

in Tomatenbutter 
mit zweierlei Pastinake    

 
 

als Hauptgang mit Grenaillekartoffeln    
 

***** 
Scheibe vom rosa gebratenen Rinderfilet 
und geschmorte Backe in Balsamicojus 

mit Töwerländer Möhren und Sellerie-Kartoffelpüree    
 

oder 
 

Gegrillter Wirsing in Gemüsejus  
mit Töwerländer Möhren 

und Sellerie-Kartoffelpüree    
 

***** 
Dessertvariation: 

Aprikose – Frischkäse - weiße Schokolade    
 

und/oder 
 

Appenzeller, Husumer und Michel 

(von der Hofkäserei Backensholz) 

mit Senffrüchtesauce 

und hausgemachtem Früchtebrot    
 

Liebe Gäste, seit dem 13.12.2014 besteht die Pflicht, auf Speisekarten 
auf die Hauptallergene hinzuweisen. Bei uns wird alles von Grund auf  

frisch gekocht. Deshalb können unsere Speisen z.B. Sellerie, Senf,  
Nüsse usw. enthalten. Bitte teilen Sie uns frühzeitig Ihre Allergien mit,  

damit wir diese Allergene vermeiden können. Vielen Dank 


