
  
SONNTAG, 10. MÄRZ 2024 

 

 Aperitif 

 -Rose- Champagne, Aurore Casanova, Mardeuil    0,1l  14,50 

 Cuvée No 20 Extra Brut, Weingut Schneider, Endingen   0,1l    7,50              

 Traube-Rhabarber Alkoholfrei, Sekthaus Raumland  0,1 l   5,50 

 

 Weinempfehlung  

2022 Scheurebe trocken, Joh. Bapt. Schäfer, Rümmelsheim  0,25 l 10,50 

2022 -Les Amandiers- Rosé AC, Château La Liquière    0,25 l 10,50 

2020 Vinho Tinto D.O.C., Quinta Do Escudial  0,25 l 10,50 

 

 Bierempfehlung  

Zwickl (unfiltriertes Helles) vom Fass, Schlossbrauerei Maxlrain 0,5 l  4,00 

 

   

zur Vorspeise   

Ceviche von der Dorade Royal mit Fenchelsalat  19,50 

und Togarashimayonnaise  

Kalbskopf mit Gemüse Vinaigrette und gehacktem Ei 18,50 

Gratinierter Ziegenkäse mit Blattsalaten und gerösteten Kürbiskernen 13,50 

    

Pfannkuchensuppe   7,50 

Petersilienwurzelsuppe      9,50 

  

  

              zum Hauptgang  

Filet vom Skrei (Winterkabeljau) mit Pak Choy, knusprigen  34,50 

Kartoffelbällchen und Krustentiersauce  

Rinderroulade mit Stampfkartoffeln und kleinem Salat 26,50 

Geschnetzeltes vom Reh mit Gemüse und Topfenspätzle 30,50  

Gefüllte Kalbsbrust mit Blattspinat und kleinem Salat 24,50 

Backhendl von der Maishuhnbrust mit Kartoffel-Gurkensalat 19,50 

und Kräuterdip 

Spinatnockerl mit brauner Butter, Parmesan und kleinem Salat 18,50 

   

  

zum Nachtisch  

Gefüllte Krokantrollen mit Erdbeeren, Rhabarber  16,50 

und Aprikosensorbet    

Creme brûlée mit Baccioeis   15,50 

Hausgemachtes Eis  3,00 

Käse von Jamei Laispeis, Kempten  18,50 


