
 
 

- UNSER MENÜ AM KARFREITAG - 
FREITAG, DEN 29.03.2024 | MITTAG UND ABEND 

 

- KREATION ERIK METZGER -  
 

AMUSE BOUCHE 
Maison Gonet | Champagne | Blanc de Blanc Brut Signature | 0,1 € 16,00 

 

*   *   * 
 

VORSPEISE 
Gelbschwanzmakrele | Garnele | Safran | Fenchel | Foccacia | Sauce Rouille 

Domaine du Tix | Rhône | 2019er Cuvée des Grandes Pointes (Viognier) Vaucluse IGP trocken | 0,1 € 8,00 
 

*   *   * 
 

ZWISCHENGANG 
Jakobsmuschel | sautierter Blattspinat | Eigelb | getrüffelte Kartoffelespuma 

Château Fuissé | Burgund | 2021er Pouilly-Fuissé Tête de Cuvée (Chardonnay) AC trocken | 0,1 € 16,50 
 

*   *   * 
 

SORBET 
Erfrischung – Sorbet im Glas 

 

*   *   * 
 

HAUPTGANG 
Tranche vom Färör-Lachs | Orange | Grüner Spargel | Piemonteser Haselnüsse | Morcheln | Fagottini 

Weingut Knab | Baden | 2021er Amoltorer Steinhalde Grauburgunder Spätlese trocken | 0,1 € 12,00 
 

*   *   * 
 

KÄSE 
Camembert au Calvados | Apfel | Rettich | Dörrobstbrot 

Weingut Maximin Grünhaus - von Schubert´sche Gutsverwaltung | Mosel-Saar-Ruwer 
2020er Abtsberg Riesling Kabinett feinherb | 0,1 € 13,00 

 

*   *   * 
 

DESSERT 
Erdbeer | Joghurt | Sauerampfer | Honig 

Weingut Erbgraf von Neipperg | Württemberg | 2022er Neipperger Schlossberg Muskateller Auslese | 0,1 € 12,50 
 

*   *   * 
 

Feine Pâtisserie | Fine patisserie 
 

*   *   * 
 

6 Gänge € 146,00 
5 Gänge € 124,00 (ohne Käse) 

4 Gänge € 120,00 (ohne Sorbet und Käse) 
3 Gänge € 109,00 (Vorspeise, Hauptgang und Dessert) 

komplette Weinreise (je 0,1) € 62,00 (ohne Aperitif) 
Bei Umbestellung einzelner Gänge, berechnen wir einen Aufpreis zwischen € 2,00 - 10,00 


