
 
 
 

Starten Sie mit etwas Prickelndem… 
 

 
Glas Secco weiß        0,1 l  5,60 Euro 
Elegante Fruchtaromen von grünem Apfel, Melone und Holunderblüte.  
Weingut Dr. Bassermann-Jordan, Deidesheim 

 
Glas Secco rose       0,1 l  5,60 Euro 
herrlich frisches Bukett mit feinen Tönen von Cassis und  
Weingut Dr. Bassermann-Jordan, Deidesheim 

 
Aperol Spritz1, 12, 15  (Aperol, Secco, Soda)    0,2 l  7,50 Euro 
(herb, spritzig) 

 
Hugo15 (Secco/Holunderblütensirup/Minze)    0,2 l  7,50 Euro 
(erfrischend, süß) 

 
 

alkoholfreier Genuss 
 
Hugo Drive16 (Ginger Ale/Holunderblütensirup/Minze/Soda)  0,2 l  6,90 Euro 
(alkoholfrei, prickelnd, süß) 

 
La Vie Secco rose enthalkoholisiert    0,1 l  5,60 Euro 
Weingut Dr. von Bassermann-Jordan, Deidesheim   
(alkoholfrei, feinherb, prickelnd) 

 
 
 

 

Kleine Extras 
 

Baguettekörbchen  2,- Euro   Portion Sauce   2,- Euro 
Beilagensalat   5,50 Euro  Sauciere Ketchup/Majo  1,- Euro 
      
 
Deklarationspflichtige Allergene 
A glutenhaltigen Getreide; 
namentliche Nennung 
A1=Weizen 
A2=Gerste 
A3=Roggen 
B Krebstiere und daraus gewonnene 
Erzeugnisse 
C Eier und daraus gewonnene 
Erzeugnisse 
D Fische und daraus gewonnene 
Erzeugnisse 
 

E Erdnüsse und daraus gewonnene 
Erzeugnisse 
F Soja(bohnen) und daraus 
gewonnene Erzeugnisse 
G Milch und daraus gewonnene 
Erzeugnisse 
H Schalenfrüchte; namentliche 
Nennung 
H1=Haselnüsse 
H2=Mandeln 
H3=Walnüsse 
H4= Pinienkerne 

H5= Kürbiskerne 
I Sellerie und daraus gewonnene 
Erzeugnisse 
J Senf und daraus gewonnene 
Erzeugnisse 
K Sesamsamen und daraus 
gewonnene Erzeugnisse 
L Schwefeldioxid und Sulfite 
M Lupinen und daraus gewonnene 
Erzeugnisse 
N Weichtiere und daraus 
gewonnene Erzeugnisse 

 
Zusatzstoffe 
1 mit Farbstoff - 2 mit Konservierungsstoff - 3 mit Antioxidationsmittel - 4 mit Geschmacksverstärker  -  
5 geschwefelt – 6 geschwärzt - 7 mit Phosphat  - 8 koffeinhaltig  - 9 chininhaltig  - 10 mit Süßungsmittel - 
11 gewachst  - 12 Süßungsmittel mit Aspartam oder Aspartam-Acesulfamsalz Angabe des Zusatz 
"enthält eine Phenylalaninquelle" 



Vorspeisen & Suppen 
 
 
 
 

 
Hausgemachte Rinderkraftbrühe I 

mit Gemüsewürfelchen und MarkklößchenA1, C     6,80 Euro 
 
 
KürbiscremesüppchenA1, D, G, I   (auch vegan möglich) 
mit Sahnehäubchen garniert       6,90 Euro 
 
 
frischer FeldsalatA1, 2, G 
serviert mit gebratenem Speck und Zwiebeln und Croutons   12,40 Euro 
 
 
gegrillter PeperonispießA1, 2, G  (auch vegan möglich!)  
mit Olivenöl und Knoblauch unter einer Parmesanhaube   9,50 Euro 
 
 
an frischem Feldsalat mit HimbeerdressingA1, C, 2, J 
serviert mit selbstgeräuchertem Rehschinken und Stachelbeersauce 
dazu 0,1 l Auslese Hambacher Pfaffengrund Solaris    16,90 Euro 
 
 
„Herbstliches Dreierlei“ A1, C, 2, J  
(kleines Kürbiscremesüppchen, geräucherte Entenbrust und Terrine von der Entenleber) 
dazu 0,1 l Auslese Hambacher Pfaffengrund Solaris    20,90 Euro 
 

 
Zu unseren Vorspeisen servieren wir Ihnen ein Baguettekörbchen.  

 

 
 
Weinempfehlung 
 
2022 Hambacher Pfaffengrund Solaris Auslese   0,1 l 4,50 Euro 
Weingut Seibert, Neustadt an der Weinstraße 
Würzig, floral mit feinen exotischen Noten. Zart und doch ausdrucksstark.  
  
 

 



 
Menu der Saison 
(Änderungen bei unseren Menus sind nicht möglich) 

 
Kürbiscremesüppchen 
mit Rahm verfeinert 

 

*** 
 

geschmorte Rinderroulade nach Familienrezept 
dazu fruchtiges Rotkraut und Semmelknödel 

 

*** 
 

selbstgemachtes Zimteisparfait 
serviert mit heißen Pflaumen 

 
41,90 Euro 

 
 
 
 
 

 
Unsere besondere Weinempfehlung 

 
Château Guilhem de Mestre | Bordeaux AOP 

Weingut EARL Ciroli,  Carignan-de-Bordeaux (Frankreich) 
außergewöhnlicher Bordeaux aus den Rebsorten Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon und Merlot. 
Rubinrot im Glas, vereint Aromen von reifen Früchten, Granatapfel und Himbeere mit dezenten 

Holznoten. Am Gaumen ausgewogen, harmonisch und elegant. 
0,25 l     6,00 Euro 

 
 

„S…..SPRUNG“ Cuveé 
Weingut Dr. von Bassermann-Jordan, Deidesheim 

Merlot (60%), Spätburgunder (32%) und Cabernet Sauvignon (8%) ein in dieser Zusammenstellung 
seltenes Cuvée 

A: 13,5 % vol.; S: 5,1 g/l; R: 0,2 g/l 
weich und samtig 
0,25 l  6,90 Euro 

 
 
 
 



Unsere Empfehlung der Saison 
 

 
Zarter Glühweinbraten vom Rind A1, D, G, I 
dazu Kartoffelknödel und ein bunter Salatteller J, L    24,90 Euro 
 
 
Filet vom Angusrind A1, D, G, I 
serviert mit einer pikanten Pfefferrahmsauce 
dazu Kartoffelknödel und ein bunter Salatteller J, L    36,90 Euro 
 
 
knusprige Gänsebrust oder Gänsekeule A1, D, G, I 
auf fruchtigem Rotkohl, glasierte Kastanien,  
selbstgemachte Semmel- und Kartoffelknödel 
sowie einer kräftigen Gänsesauce       34,90 Euro 
 
 
½ Barbarie Ente mit einer Apfelfüllung A1, D, G, I 
auf fruchtigem Rotkraut 
dazu Kartoffelknödel        28,90 Euro 
 
 
rosa gebratener Rehrücken vom heimischen Reh A1, D, G, I 
serviert mit sautierten Champignons und feinen Trauben  
dazu Kartoffelkroketten und ein bunter Salatteller    36,90 Euro 
 
 
rosa gebratene Lende vom heimischen Reh 
serviert auf feinem Rahmwirsing und intensiver Balsamicojus  
dazu Kartoffelkroketten        38,90 Euro 
 

 
 

Auf Vorbestellung 
 

Eine ganze Gans mit fruchtiger Füllung 
dazu fruchtiges Apfel-Rotkraut, Kartoffel- und Semmelknödel,  

glasierte Kastanien und eine kräftige Sauce 
– ausreichend für 4 Personen –  

im Restaurant pro Person 42,90 Euro 
 
 



 
 
 

 
vegane Hauptgerichte 

 
 

 
paniertes Kohlrabischnitzel 
auf cremigem Kürbisrisotto mit gebratenen Kürbisspalten   21,90 Euro 
 
 
veganes Rumpsteak A1, F, J, I 
serviert mit Zwiebeln und „Kräuterbutter“ 
dazu Pommes frites und ein bunter Salatteller    24,90 Euro 
 
 
Roulade vom Wirsing A1, F, J, I 
mit einer veganen „Hack“-Linsen-Kastanien-Füllung und  
einer veganen Bratensauce 
dazu frittierte Kartoffelscheiben      22,90 Euro 
 

 
Süßkartoffelgulasch A1, F, J, L 
(mit Tomaten, Paprika, Kartoffeln und Süßkartoffeln) 
dazu Tagliatelle und ein bunter Salatteller     20,90 Euro 
 

 
Kürbis-Gemüse-Curry“ A1, F, J, L 
(mit Sellerie, Karotten, Kartoffeln, Hokkaidokürbis) 
dazu Reis und ein bunter Salatteller      20,90 Euro 

 
 

Unsere besondere Weinempfehlung 
 

JEDERZEIT | Rosé trocken 
Weingut    

Ein feiner, leuchtend roter Rosé mit Aromen fruchtiger Erdbeere und weißer Blüten. 
0,25 l     6,40 Euro 

 
 



 
von der Weide & aus dem Wald 
 
 

 
 
Cordon Bleu vom LandschweinA1, C, G, L, 3, 5, 9 
gefüllt mit gekochtem Schinken und Emmentaler Käse 
dazu Pommes Frites und ein bunter Salatteller J, L    21,90 Euro 
 
 
 

Schweinelendchen „Aioli“ mit pikanter Knoblauchsauce 2,3,10, G 

dazu Pommes Frites und ein bunter Salatteller J, L    24,90 Euro 
 
 
Wildrahmragout vom heimischen Wild 2,3,10, G 

dazu Eierspätzle, Preiselbeeren und ein bunter Salatteller J, L  23,90 Euro 
 
 
 

Rumpsteak vom Angusrind 
wahlweise mit Zwiebeln oder selbstgemachter KräuterbutterG   
dazu Pommes Frites und ein bunter Salatteller J, L    31,90 Euro 
 
 
 

geschmorte Rinderroulade nach Familienrezept A1, C, G, I 
(mit Speck und Gürkchen gefüllt) 
dazu fruchtiges Rotkraut und Semmelknödel    24,90 Euro 
 

 
 
 

Unsere besondere Weinempfehlung 
 

Grünfränkisch Schweighofen trocken 
Weingut Scheu, Schweigen-Rechtenbach 

Ein Wein mit gemüsig-gelbfruchtiger Nase, feiner Kräuter- und Nusswürze, salzig-kreidigen Anlängen 
sowie leichter Süße, guter Säure und einem kraftvollen, schmelzigen Abgang. 

0,25 l     6,70 Euro 

 
 



 
aus dem Wasser 

 
 
paniertes ZanderfiletA1, C, D, G, L, 2, 10 

dazu Kartoffelsalat, Remoulade und ein bunter Salatteller J, L  23,90 Euro 
 
 
paniertes Rotbarschfilet A1, C, D, G, L, 2, 10 

dazu Kartoffelsalat, Remoulade und ein bunter Salatteller J, L  16,90 Euro 
 
 
natur gebratenes Zanderfilet „Elsässer Art“ A1, C, D, G, L, 2, 10 
auf Rahmsauerkraut und Röstzwiebeln 
dazu Salzkartoffeln         24,90 Euro 
 
 
Forellenfilet in der Mandelkruste A1, C, D, G, L, 2, 10 
dazu Kartoffelsalat, Remoulade und ein bunter Salatteller J, L  24,90 Euro 

 
 
Variation von Edelfischen A1,B, D, G, 1, 2 
an feiner Hummerschaumsauce 
dazu Reis und ein bunter Salatteller J, L      29,90 Euro 

 
 

Salatschiff „Sembries“ B, C, D, G, J, N, L, 2, 12 
paniertes Fischfilet, Calamari, ein gebratener Garnelenspieß  
auf knackigem Blattsalat mit Joghurtdressing       19,90 Euro 
 

 

 
Jeden Freitag (September bis April) (ja, nur freitags 뇤눈눉눊눍눋눌) 
 
Eine ganze frische Forelle 
serviert mit zerlassener Butter, Dampfkartoffeln 
und ein bunter Salatteller       19,00 Euro 
 
 
 
 
 



Desserts 
 
 

eine Kugel Langnese Bourbon-VanilleeisC ,G, 10 mit Sahne garniert 
dazu ein heißer Espresso8       5,20 Euro 
 
 
eine Kugel veganes Vanilleeis  
dazu ein heißer Espresso8           5,20 Euro 

 
 

eine Mini Crème Brûlèe C ,G   
dazu ein heißer Espresso8       5,80 Euro 
 
 

„Kleines Trio“          
eine Kugel Vanilleeis mit Sahne garniert  
dazu ein heißer Espresso und 2 cl. feinstem Schoko-Chili-Likör  7,90 Euro 
 
 

lauwarmer Schokoladenkuchen mit flüssigem Kern A1,C ,G  
serviert mit 1 Kugel Vanilleeis & Himbeersauce    9,90 Euro 
 
selbstgemachtes Zimteisparfait A1,C ,G  
serviert mit heißen Pflaumen       10,70 Euro 
 
Crème Brûlèe C ,G  
mit 1 Kugel Bourbon-Vanilleeis10, C, G, H1 & Früchten11 garniert  9,90 Euro 
 
 

1 große Kugel erfrischendes Sorbet10  

(Zitrone, Cassis)            4,40 Euro 

mit prickelndem Sekt aufgefülltL          6,50 Euro 
 
 

„Toffifee-Eisbecher“ - 3 Kugeln veganes Toffee-Eis1, 10, F, H1  5,50 Euro 
 
 

Eisbecher 1, 10, C, G, H1 (3 Kugeln: Schokolade, Vanille, Walnuss, Erdbeere, Toffee) 
mit Sahne   €   6,00    ohne Sahne    5,50 Euro 
 
 
 

dazu passt 
 

Bratapfellikör – Scheibel’s Klassiker     2 cl 4,50 Euro 
süßlich, winterlich, köstlich – Der Klassiker für die Weihnachtszeit 
 
BEERENSTARK – Scheibel’s Premium plus    2 cl 5,80 Euro 
vollmundige Intensität wilder Heidelbeeren, Himbeeren und Walderdbeeren 


