
Feinschmecker-Menü 
 
 

Gebeizte Lachsforelle 
Topinambur-Mousse, Röstzwiebel, Kartoffel und Pomelo 

2022 Silvaner Muschelkalk, trocken 
Weingut Bickel-Stumpf, Frickenhausen a.M. 0,1l 

 

∑ 
Hummer-Bisque 

Kohlrabi 
2022 Weißer Burgunder, Marsberg 

Weingut Schmitt´s Kinder, Randersacker 0,1l 
 

∑ 
Schweinebauch und Riesengarnele 

Mango und schwarzer Rettich 
2021 Scheurebe 

Weingut Brügel, Castell-Greuth 0,1l 
 

∑ 
Mango-Curry-Sorbet mit Olive 

 

∑ 
Taubenbrust & Praline 

Haselnusssauce, Kräuterseitling und Süßkartoffel 
2020 Spätburgunder, Sonnenstuhl, Trias, trocken 

Weingut Störrlein-Krenig, Randersacker 0,1l 
 

∑ 
Schokoladen-Parfait 

Safran-Birne und Blutorangensorbet 
2022 Riesling Auslese, Greuther Bastel 
Weingut Brügel, Castell-Greuth 0,05l 

 
oder  

Käse Auswahl 
Hausgemachte Chutneys und Früchtebrot 

 
 
 

Menü mit Weinbegleitung 154 € 
Menü ohne Weinbegleitung 114 € 



Zirbelstuben-Menü 
Knoblauchsländer Feldsalat 

Ziegenfrischkäse-Praline und Topinambur 

∑ 
Kürbis-Kokos-Cappuccino 

 

∑ 
Mango-Curry-Sorbet mit Olive 

 

∑ 
Bœuf Bourguignon 

Austernpilze, Schwarzwurzel und Quarknocken 
 

∑ 
Hausgemachtes Eis 

Apfel-Rumrosinen-Kompott 
 

Menü 74 € 
 
 
 

Im Hauptgang zur Wahl: 
 

Skreifilet gebraten 
Senfsauce, Blattspinat und 

Kartoffelkrapfen 33 € 
 

Feldsalat-Sonnenblumen-Ravioli 
Spinat-Feldsalat und Karottensauce 25 € 

 

 
Gerne können Sie die einzelnen Gerichte innerhalb der Menüs austauschen. 

Preisänderung möglich. 
 
 
 
 

Alle Speisen 
können Allergene enthalten. 

Fragen sie einfach nach der Allergenliste. 
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