
 
 
 
 
 
 
 
Vorspeisen und kleine Gerichte 
 
Pfälzer-Feldsalat an Kartoffel-Dressing,  
dazu Kräuter-Croutons, Granatapfelkerne und Speck       14,90 
 
Handkäse mit „Musik“ in Riesling-Sud  
im Tonguttopf gereift, mit Kümmel, Paprika und Zwiebeln     12,50  
 
Pulled-Goose-Burger 
Lauwarmes salziges Laugenbrötchen mit Rotkrautsalat,  
gepultem Gänsefleisch,  Gänsefett und Feldsalat belegt      21,50 
 
Variation vom Wildfang-Lachs 
Beizlachs-Tatar, Mousse und Räucherlachs-Schnitte  
an Joghurt-Meerrettich-Creme mit Rosmarin-Kartoffelrösti  24,50 
 
 
 Suppen 
 
Rinderkraftbrühe mit Grießnockerln und Markklößchen       14,50 
 
Getrüffelte Sellerie-Creme-Suppe         12,50 
 + gebratene Black Tiger Garnele         +7,00 
 

 
 

Unsere Speisen werden ausschließlich von uns selbst produziert 
oder stammen von Deutschen-Erzeugern unseres Vertrauens, 

unsere Rohstoffe sind frei von Zusatzstoffen. 
Umbestellungen können einen Aufpreis verursachen 



 
 

 
 

 
 
Unsere Hauptgänge 
 
Pfälzer Duett 
wahlweise mit Saumagen, Leberknödel oder Bratwurst  
dazu  Riesling-Kraut                    22,50 
 

Pfälzer Trilogie mit Schmorzwiebeln 
Saumagen, Leberknödel und Bratwurst dazu Riesling-Kraut     26,80 
 
Schnitzel vom Schwäbisch-Hällischen-Landschwein 
an mariniertem Rote-Beete-Apfel-Salat und Bratkartoffeln     32,70 

- auch als kleine Portion         22,50 
 
Dry-Aged-Rückensteak vom Boeuf de Hohenlohe   
an gemischtem–Grillgemüse dazu Schmorzwiebeln  
mit gebackenem Kartoffelküchlein         46,50  
 
Frikassee von Ochsenschlägers Bauerngans 
mit winterlichem Gemüse dazu geschwenkte Kartoffeln       36,50 
 
Filet vom geangelten Winterkabeljau an Mandelbutter 
dazu gerösteter Fenchel und Himalaya- Reis             45,50 
 
Im Brickteig eingeschlagene Wirsing-Bulgur-Gemüse-Roulade 
an Süßkartoffelpüree           29,50 
 
Bio-Bandnudeln in veganer Trüffelsoße, 
an geröstetem Pfälzer Winter-Gemüse, 
halbgetrockneter Tomate und gehobeltem Grana Padano       31,60 
   



 
 

 

 

Zum Finale 

 

Mini- Desserts im Weck-Glas 
o Panna Cotta mit Fruchtspiegel an hausgemachtem Eis 
o Tonkabohnen-Creme-Brûlée mit Cassis-Sorbet  
o Lauwarmer Schokoladenkuchen an Rum-Zwetschgen    

                je 6,90   
 

Als Etagere für 4 Personen      59,00  
 

Sorbet mit Gin oder Riesling-Sekt  aufgegossen     9,90 
 

Sorbet-Variation          12,50 
 

Auswahl an verschiedenen Bio-Rohmilch- und Hartkäsen 
dazu Frucht-Chutney, Nüssen und Butter              3 Stücke   14,50                          
                                                               4 Stücke  16,50 
 
 
 

Selbstgemachtes Eis in den Sorten 
 

Vanille 
 

salzig Karamell  
 

Brownie –Va lrhona 
 

Walnuss        je 3,90
   
 
 
 
 


