
Sommerrestaurant 
Aperitif | Aperitif 
 

Privat Cuvée Brut | Weinhaus Fitz Ritter o)      o,1 l   9,5o 

Billecart-Salmon brut o)        o,1 l 21,oo 

Jean Michel Rosé extra brut o)        o,1 l 23,5o 

Bratbirne | Weingut Geiger -alkoholfrei-      o,1 l 11,5o 

 

 

Offene Weine | Wines by the glass 
 

Weißweine | White wines 
 

Weingut Dr. Heger | Ihringen am Kaiserstuhl     o,1 l   17,5o 

Ihringer Winklerberg | Chardonnay „Gras im Ofen“ GG o)   o,75 l   98,oo 
 

Weingut Wegeler | Rheingau       o,1l   16,oo 

Jesuitengarten Riesling GG o)        o,75l   89,oo 
 

Weingut Klenert | Baden        o,1l   12,5o 

Grauburgunder Black Label o)       o,75l   64,oo 
 

 

Roséwein | Rosé wine 
 

Domaine Ott | Côte de Provence, Frankreich     o,1l   19,5o 

Clos Mireille Rosé o)         o,75l 119,oo 
 

 

Rotweine | Red wines 
 

Weingut Dr. Heger | Ihringen am Kaiserstuhl     o,1l   19,5o 

Spätburgunder GG o)         o,75l 124,oo 
 

Château la Nerthe | Châteauneuf-du-Pape, Frankreich    o,1l   17,5o 

Rouge o)          o,75l   99,oo 



Degustations-Menü| Menu Degustation 
 

Amuse-Bouche 
*** 

Zweierlei von der Gelbschwanzmakrele mit Sudashi-Kujo-Vinaigrette,  

Variation vom Jalapeño, japanischer Mayonnaise, eingelegtem Kohlrabi und Sudashi-Sorbet 

Duo of Yellowtail Mackerel with Sudachi–Kujo Vinaigrette, 

Jalapeño Variation, Japanese Mayonnaise, pickled Kohlrabi and Sudachi Sorbet d) f) h) 
 

*** 

Gekühlte Andalusische Gazpacho mit Piment d’Espelette,  

Escabeche-Gemüse und gebackener Praline von der Rotschwanzgarnele  

Chilled Andalusian gazpacho with Piment d’Espelette, escabeche vegetables and baked red king prawn praline a) b) c) g) 
 

*** 

Confierte Tiefsee-Garnele mit Krustentier-Dashi, asiatischem Spitzkohlsalat,  

Aromen von Yuzu, eingelegtem Apfel und Wasabi  

Confit deep-sea prawn with crustacean dashi, Asian pointed cabbage salad,  

flavors of yuzu, pickled apple and wasabi b) c) d) j) 

 

*** 

Filet vom Wildfang Seeteufel mit eigenem Schaum, Bouchot-Muscheln,  

gefüllter Mini-Paprika, spanischer Morcilla und Safran-Paella 
Fillet of wild-caught monkfish with its own foam, Bouchot mussels,  

stuffed mini pepper, Spanish morcilla and saffron paella a) d) g) n) o) 

 

*** 

Gebratenes Filet vom heimischen Kalb mit Oliven-Jus, glasierten Fingerkarotten,  

marinierten Eifler Tomaten, Guanciale, sautierten Pfifferlingen und gefüllten Fagottini  

Pan-seared fillet of locally sourced veal with olive jus, glazed baby carrots,  

marinated Eifel tomatoes, guanciale, sautéed chanterelles and stuffed fagottini a) c) g) o) 
 

*** 

Pavlova mit Zweierlei von der Blaubeere, Aromen von Zitronenmelisse,  

Limetten-Sud und Mojito-Sorbet 
Pavlova with two variations of blueberry, hints of lemon balm, lime jus and mojito sorbet c) f) g) 

 

 

6-Gang Menü € 239,-|6-course menu € 239,- 

5-Gang Menü (ohne Garnele) € 195,-|5-course menu (without prawn) € 195,- 

4-Gang Menü (ohne Garnele und Seeteufel)€ 147,-|4-course menu (without prawn and monkfish) € 147,- 
 
 

…) Hinweise über Allergene und Inhaltsstoffe finden Sie auf Seite 6 
…) Indications of allergens and ingredients you will find on page 6 

= vegan bestellbar         Seite 2 



 

Kalte Vorspeisen | Cold Starters 
 

Feine Tranchen von deutschen Dry Aged Rinderfilet mit Asiatischer-Vinaigrette, marinierter 

Papaya, gesalzener Erdnuss, gepickelten Schalotten und Thai-Basilikum 

Fine slices of German dry-aged beef tenderloin with Asian vinaigrette, marinated papaya,  

salted peanuts, pickled shallots and Thai basil a) c) d) e) f) 

€ 39,- 
 

Zweierlei von der Gelbschwanzmakrele mit Sudashi-Kujo-Vinaigrette,  

Variation vom Jalapeño, japanischer Mayonnaise, eingelegtem Kohlrabi und Sudashi-Sorbet 

Duo of Yellowtail Mackerel with Sudachi–Kujo Vinaigrette, 

Jalapeño Variation, Japanese Mayonnaise, pickled Kohlrabi and Sudachi Sorbet d) f) h)  

€ 39,- 
 

Moussaka vom Gemüsehof Lenz aus Handschuhsheim mit geräuchertem Paprikatee, 

sonnengereiften Tomaten, Baba Ganoush und Pesto Genovese 

Moussaka made with vegetables from Lenz Farm in Handschuhsheim with smoked paprika tea,  

sun-ripened tomatoes, baba ganoush and Pesto Genovese g) i) 

€ 32,-  
 

Marinierte Pflück- und Kräutersalate mit Alt Wieslocher Honig-Ingwer-Vinaigrette, 

Frühlingsgemüse und gerösteten Sonnenblumenkernen 

Marinated baby leaf and herb salads  

with Alt Wiesloch honey-ginger vinaigrette, spring vegetables and toasted sunflower seeds j)  

€ 18,- 
 

Wahlweise mit…| optional with… 
 

½ Avocado, mariniert € 7,- 

½ Avocado, marinated g) 

Gegrillten Riesengarnelen 3 Stück € 18,- 

Grilled king prawns 3 pieces b) g) 

 

 

 
…) Hinweise über Allergene und Inhaltsstoffe finden Sie auf Seite 6 

…) Indications of allergens and ingredients you will find on page 6 

  = vegan bestellbar          Seite 3 



 

 

Warme Vorspeisen | Warm Starters 
 

Confierte Tiefsee-Garnele mit Krustentier-Dashi, asiatischem Spitzkohlsalat,  

Aromen von Yuzu, eingelegtem Apfel und Wasabi 

Confit deep-sea prawn with crustacean dashi, Asian pointed cabbage salad,  

flavors of yuzu, pickled apple and wasabi b) c) d) j) 

€ 44,- 

 

Filet vom Wildfang Seeteufel mit eigenem Schaum, Bouchot-Muscheln,  

gefüllter Mini-Paprika, spanischer Morcilla und Safran-Paella 

Fillet of wild-caught monkfish with its own foam, Bouchot mussels,  

stuffed mini pepper, Spanish morcilla and saffron paella a) d) g) n) o) 

€ 48,- 

 

 

Suppen | Soups 
 

Bouillabaisse mit Variation von Edelfischen,  

gebratenem Pulpo und Safran-Fenchel 

Bouillabaisse with a selection of premium fish,  

pan-seared octopus and saffron fennel b) d) g) i) n) o) 

€ 24,- 

 

Gekühlte Andalusische Gazpacho mit Piment d’Espelette,  

Escabeche-Gemüse und gebackener Praline von der Rotschwanzgarnele  

Chilled Andalusian gazpacho with Piment d’Espelette,  

escabeche vegetables and a baked red king prawn praline a) b) c) g) 

€ 24,- 

 

 
 

 

 

 

…) Hinweise über Allergene und Inhaltsstoffe finden Sie auf Seite 6 
…) Indications of allergens and ingredients you will find on page 6 
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Hauptgänge | Main courses 
 

Gebratenes Filet vom heimischen Kalb mit Oliven-Jus, glasierten Fingerkarotten,  

marinierten Eifler Tomaten, Guanciale, sautierten Pfifferlingen und gefüllten Fagottini  

Pan-seared fillet of locally sourced veal with olive jus, glazed baby carrots,  

marinated Eifel tomatoes, guanciale, sautéed chanterelles and stuffed fagottini a) c) g) o) 

€ 60,- 

 

 

Gebratene Brust und Keule vom französischen Maisstubenküken mit eigener Jus, 

Süßkartoffelcreme, sautiertem Pak Choi, eingelegten Buchenpilze und asiatischem Bao-Bun 

Roasted breast and leg of French corn-fed chicken with natural jus, sweet potato purée, sautéed pak choi, 

pickled beech mushrooms and an Asian-style bao bun a) c) d) f) g) i) o) 

€ 54,- 

 

 

Gebratenes Filet von der Goldbrasse mit geräuchertem Paprikaschaum, gegrillter Mini-Zucchini, 

Safran-Fenchel, Salz-Zitronen-Perlgraupen-Couscous und Kapuzinerkresse 

Pan-seared sea bream fillet with smoked paprika foam, grilled baby zucchini,  

saffron fennel, salted lemon pearl barley couscous and nasturtium a) d) g) h) i) o) 

€ 56,- 

 

 

Selbstgemachte Burrata-Paprika-Cappelletti mit Basilikum-Beurre-blanc,  

getrockneten Kirschtomaten, sautiertem Blattspinat, gerösteten Pinienkernen und Parmesanchip 

Homemade burrata and bell pepper cappelletti with basil beurre blanc, sun-dried cherry tomatoes,  

sautéed spinach, toasted pine nuts and Parmesan crisp a) c) g) o) 

€ 45,- 
 

 

 

 

 
…) Hinweise über Allergene und Inhaltsstoffe finden Sie auf Seite 6 

…) Indications of allergens and ingredients you will find on page 6 

= vegan bestellbar          Seite 5 



 

Käse | Cheese 
 

Auswahl an gereiften Rohmilchkäsen von Maître Affineur Waltmann aus Erlangen 

Selection of matured raw milk cheese from maître Affineur Waltmann a) c) e) f) g) h) i) j) 

4 Stück € 26,- 

4 Piece € 26,- 

 

 

Desserts | Desserts 
 

Variation von Schwarzkirsche mit eigenem Sud, Gâteau von der Valhrona Manjari Kuvertüre,  

Basilikum-Ganache und Brownie-Eis 

Variation of black cherry with its own jus, Valrhona Manjari chocolate gateau,  

basil ganache and brownie ice cream a) c) f) g) h) 

€ 24,- 
 

Pavlova mit Zweierlei von der Blaubeere, Aromen von Zitronenmelisse,  

Limetten-Sud und Mojito-Sorbet 

Pavlova with two variations of blueberry, hints of lemon balm,  

lime jus and mojito sorbet c) f) g) 

€ 24,- 

 

 

 
Sollten Sie vegetarische oder vegane Speisen wünschen, stehen Ihnen unsere Servicekollegen  

für Empfehlungen gerne zur Verfügung. 

Our staff will recommend you more vegetarian or vegan dishes. 
 

Wir beziehen unsere Produkte überwiegend aus regionalem Anbau. 
We obtain our products mainly from regional farming.  

 
 
 
 

a) glutenhaltiges Getreide   b) Krebstiere   c) Eier   d) Fisch   e) Erdnüsse   f) Soja   g) Milch   h) Schalenfrüchte 
i) Sellerie   j) Senf   k) Sesam   m) Lupine   n) Weichtiere   o) Sulfite 

a) containing gluten   b) crustaceans   c) eggs   d) fish   e) peanuts   f) soy   g) milk   h) nutfruits 
i) celery   j) mustard   k) sesame   m) lupines   n) molluscs   o) sulfites 
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