
 
 
 
 
 

 
 
 
 

AKT I 

Amuse bouche 
Grüße aus der Küche 

 

 
 
 

AKT II 

Mosaik von Rheinzander und Lachs 
Gurke | Crème fraîche | Kaviar | Frisse 

 

 
 

AKT III 

Rosa gebratener Lammrücken mit Ziegenkäse gratiniert  
Cous-Cous | Schnippelbohnen | confierte Tomaten  

 

oder 

 

Wolfsbarschfilet mit Steinchampignons gebraten  
Bärlauch Risotto | geschmolzene Kirschtomaten 

 

 

 
 

AKT IV 

Rhabarber & Himbeere 
Topfeneis 

 

 

 

 
Preis pro Person 

65 Euro 

 

 

 

 

 
 



 
 
 
 

 

 
vegetarisch 

 
 
 

AKT I 

Amuse bouche 
Grüße aus der Küche 

 

 
 
 

AKT II 

Vietnamesische Sommerrolle 
Glasnudeln | Reispapier | Erdnuss | Sesam | Sesam Chili  

 

 
 

AKT III 

Cremiges Bärlauch Risotto  
Rucola | Pinienkerne | confierte Tomaten  

 

 
 

AKT IV 

Rhabarber & Himbeere 
Topfeneis 

 

 

 

 
Preis pro Person 

52 Euro 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

Aperitif Empfehlung  
 

Champagne Ruffin & Fils  

La Cuvée Volubile Rosé 

Pinot Noir, Pinot Meunier, Chardonnay 

0,1 - 9,50 I 0,75 – 60,- 

Champagne Ruffin & Fils  

Blanc de Blanc Chardonnay d’Or 

100% Chardonnay 

0,1 - 9,50 I 0,75 – 60,- 
 

 
 

Suppen 
 

Rinder Consommé  

mit Grießklößchen und Gemüsejulienne 

9,50 

Bärlauchcremesuppe   

mit Croutons und Räucherlachs  

11 

 

 

Vorspeisen  
 

Frühlingssalat 

mit Rohkostsalat, Blattsalat und Kräuterdressing  

klein 8,50 / groß 13,50 

 
Vitello tonnato 2.0 

rosa gebratener Kalbsrücken und marinierter Gelbflossenthunfisch  

19 

 
Carpaccio vom Nordschwarzwälder Weiderind  

mit altem Balsamico, Olivenöl, Rucola, Parmesan und eingelegten Kräuterseitlingen   

19 

 
Mosaik von Rheinzander und Lachs 

mit Gurke, Crème fraîche, Kaviar und Frisse 

19 

 
Vietnamesische Sommerrolle 

mit Glasnudeln, Reispapier, Erdnuss, Sesam und  Sesam Chili 

18 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Wald und Wiesen  
 

 
Schwarzwaldschnitzel 

(Schweineschnitzel überbacken mit Gewürzmayonnaise und Champignon à la Crème) 

mit Pommes frites 

21  

 
Rinderrückensteak von der Färse aus Baden Württemberg  

mit Bärlauch Butter, Bohnencassoulet und Pommes frites  

37,50 

 
Rosa gebratener Lammrücken mit Ziegenkäse gratiniert  

mit Cous-Cous, Schnippelbohnen und confierte Tomaten  

40 

 
Geschmortes Lammhäxle 

mit Tomatengremolata, Bohnencassoulet und Risoleekartoffeln  

32 

 
Saltimbocca von der Maishähnchenbrust  

mit Parmaschinken und Salbei gebraten dazu Leipziger Allerlei und Parmesankrapfen  

35 

 
Wildteller „Hubertus“ 

mit Steinpilzen, handgeschabten Spätzle und Preiselbeeren 

29 
 

 

Fluss und Meer 
 
 

Gegrillte Forelle aus dem Eyachtal „Feinschmecker Art“ 

mit Buttermandeln, Dampfkartoffeln und zerlassener Butter 

29 

 
Wolfsbarschfilet mit Steinchampignons gebraten  

mit Bärlauch Risotto und geschmolzene Kirschtomaten 
39 

 

 

Vegetarisch 
 

Cremiges Bärlauch Risotto  

Rucola | Pinienkerne | confierte Tomaten  
24,50 

 

 

Geschmorte Paprikaschote mit Cous Cous gefüllt  

mit Ziegenkäse und geschmolzenen Kirschtomaten  
25,60 

 



 
 
 

Dessert 
 

Rhabarber und Himbeere 

mit Topfeneis   
12,00 

 
Mousse au chocolate „zartbitter und weiß“ 

mit Ananas, Maracuja und Mandel Crumble  

11,50 

 
Mini Dessert „heiß & kalt“ 

mit einem Espresso 

8,50 

 
Bourbon Vanilleeis 

mit heißen Himbeeren und Sahne 

8,50 

 

 
 
 

Digestifempfehlung 

 

 
Scheibel PREMIUM 

Williams / Himbeer / Marille 

 2cl 5,50 
 

Scheibel PREMIUMplus 

Moorbirne 

2cl 7,50 

 

Scheibel PREMIUMplus  

Altes Pflümle  

2cl 7,50 

 

 
Scheibel ALTE ZEIT 

Wilder Berg Kirsch  

2cl 9,- 

 

Scheibel ALTE ZEIT 

Zibärtle  

2cl 9,50 

 

Scheibel ALTE ZEIT 

Wild Himbeer 

2cl 12,- 

 

 

 

 

 
 


