
 
MENU I 

Weihnachtsfeiertage 
 
 

Tranche vom mild geräucherten Label Rouge Lachs 
Mousse von der Vichssoise | marinierter Feldsalat 

 
2023 Martinsthaler Wildsau Riesling trocken VDP.Erste Lage 

Weingut Diefenhardt | Rheingau 0,1l – 10 € 
 

~ 
 

Consommé Double vom heimischen Reh 
Mit eigenem Maultäschle | Eierstich 

 
2018 Iphofen Julius-Echter-Berg Silvaner trocken GG 

Weingut Wirsching | Franken 0,1l – 17 € 

 
~ 
 

Stunden Bio-Ei 
Créme Spinat| Kartoffelcrunch | Trüffelschaum 

 
2016 Chardonnay „Kaliber 25“ 

Weingut Simone Adams | Rheinhessen 0,1l – 14 € 
aus der Magnum-Flasche  

~ 
 

Brust und Keule von der Challans Ente 
Glasierte Schwarzwurzel | Petersilienmousseline 

 
2019 Hermitage 

Domaine E. Guigal | Rhône 0,1l – 20 € 

 
~ 
 

Im Gewürzsud Pochierte Williamsbirne 
Vanillecremeaux | Rotweineis 

 
2015 Lorch Pfaffenwies Gewürztraminer Auslese 
Weingut Graf von Kanitz | Rheingau 0,1l – 14 €   

 
                   Als 5-Gang Menü    € 130 

                                          Als 4-Gang Menü (ohne Vorspeise)                    € 115 
                                          Als 3-Gang Menü (Vorspeise, Hauptgang, Dessert)  €   95 

 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

MENU II 
Weihnachtsfeiertage 

 
Schlemmerschnitte vom Simmenthaler Rind 

Knusprige Kartoffel | Kaviar | Schnittlauchcreme 
 

2022 Blanc 
Château Saint-Robert-Poncet | Graves 0,1l – 13 € 

 
~ 
 

Schaumsüppchen von Topinambur 
Steinpilzchutney | Petersilie 

 
2022 Godello  

Finca Losada | Bierzo 0,1l – 12 € 

 
~ 
 

Seezunge  “a la Rossini” 
Kopfsalat | Pinienkerne 

 
2018 Hattenheim Wisselbrunnen Riesling trocken VDP.GG 

Weingut Balthasar Ress | Rheingau 0,1l – 16 € 

 
~ 
 

Feines vom Heimischen Reh 
Gebackener Rahmwirsing | Langpfefferjus 

 
2014 Cabernet Sauvignon Vigna San Francesco  

Tenuta Regaliali | Sizilien 0,1l – 18 € 
aus der Magnum-Flasche  

~ 
 

Delice von Ananas 
Mandelkrokant | Passionsfrucht-Kokossorbet 

 
2010 Bonnezeaux 

Château de Fesles | Loire 0,1l – 18 € 
 

                 Als 5-Gang Menü                           € 140 
                                         Als 4-Gang Menü (ohne Seezunge)                         € 120 
                                         Als 3-Gang Menü (Vorspeise, Hauptgang, Dessert)   €   90 

  


