
 
 
 

Schön, 
dass Sie unser Gast sind 

 

Wir legen großen Wert auf 
 die Qualität und Regionalität 

 unserer Produkte. 
 

Unsere Partner sind: 
 

Herbsthäuser Brauerei - Herbsthausen 
Winzer aus den deutschen Weinanbaugebieten & dem Rest der Welt 

Kaffee – Spezialhaus Hagen - Heilbronn 
Tee – Teekanne Gastroservice 

Tee - Bioteaque 
Getränke MEXXs - Niedernhall 

Chef´s Culinar 
Bäckerei Heussler - Ingelfingen 

Volker der Bauer - Wildschweinspezialitäten 
Metzgerei Schäfer - Forchtenberg 

Landmetzgerei Vogelmann - Mainhardt-Bubenorbis 
Möhler Eierprodukte - Forchtenberg 

Mayer Früchtegroßhandel - Schwäbisch Hall 
Käseecke Waltmann - Erlangen 

Waldfrüchte Schmidt 
LBV 

Frische Paradies 
Bos Food 

Resch und Frisch 
S & G Fruchthandel 

Hoflädle Ochsental – Fam. Franz – Mulfingen / Ochsental 
 

 



 

 

 

 
 

SchlossMenü 
 
 

Spargel-Cremesuppe 
Zwiebelbrot 

Cream soup of asparagus – onion bread 

2022 Wehlener Sonnenuhr, Riesling Spätlese, Weingut Max Ferd. Richter, Mosel 
*** 

35°, Sauvignon blanc – Mirabellen – Blüten, Manufaktur Jörg Geiger, Württemberg 

 
 

*** 
 
 

Kalbsfilet 
Bärlauchspätzle - Erbsenpüreé - grünes Gemüse 

Fillet of veal - Spaetzle of wild garlic – purée of peas - green vegetables 

2021 Spätburgunder, Holzfass, Weingut Köbelin, Baden 
*** 

Neuland Stillwein Rot, Weinmanufaktur Ingelfinger Fass, Württemberg / Deutschland 

 
 

*** 
 
 

Weißes-Schokoladen-Mascarponemousse 
Himbeerkompott – Maracuajgelee – Schokoladen-Salz-Crumble 

Mousse of white chocolate & mascaropone – raspberries – jelly of passion fruit - salt 

2020 Ingelfinger Hoher Berg, Silvaner Auslese, 
Weinmanufaktur Ingelfinger Fass, Württemberg 

Neuland Secco Weiß, Weinmanufaktur Ingelfinger Fass 
Württemberg 

 
 
 

Menü € 49 
korrespondierende Weinreise € 24 
alkoholfreie Menübegleitung € 27 

 

 



 

 

 

 

 

Vorspeisen 
 

Rindercarpaccio        €  19 
Sardellen – Kapern – Tomaten – Parmesan - Wildkräutersalat 
Carpaccio of beef - anchovy – tomatoes – Parmigiano Reggiano – salad of wild herbs 

 

Caesar Salad         €  17 
marinierte Shrimps 
Caesar salad – marinated shrimps 

 

Suppen 
 

Spargel-Cremesuppe        €  9 
Zwiebelbrot 
Cream soup of asparagus – onion bread      

 

Bärlauch-Cremesuppe       €  9 
Croûtons 
Cream soup of wild garlic – small cubes of white bread 

 

Vegetarisch  
 

Gnocchi         €  21 
Bärlauchpesto – Frühlingsgemüse – Sc. Hollandaise 
Gnocchi – Pesto of wild garlic – vegetables – hollandaise sauce 
 

Penne          €  21 
orientalische Kichererbsen – Masala - Rucola 
Noodles – oriental chick peas – masala - rocket 

 

Fisch 
 

Zanderfilet gefüllt mit Spinat & getrockneten Tomaten   €  29 
Spargelrisotto 
Fillet of pike perch stuffed with spinach & dried tomatoes – risotto of asparagus 

 
Lachs          €  27 
fruchtiges Bohnen-Tomaten-Ragout - Tagliatelle 
Salmon – ragout of beans & tomatoes - noodels 
 



 

 

 
 

Fleisch 
 
Schwäbischer Zwiebelrostbraten      €  33 
saisonales Gemüse – Spätzle – Zwiebeln - Jus 
Swabian roastbeef - vegetables - Spaetzle – onions - jus 

 
Kalbsfilet         €  36 
Bärlauchspätzle - Erbsenpüreé - grünes Gemüse 
Fillet of veal - Spaetzle of wild garlic – purée of peas - green vegetables 

 
Kalbsschnitzel         €  31 
Bratkartoffeln - Beilagensalat 
Escalope of veal – roasted potatoes - salad 

 
Lammhüfte         €  29 
Kartoffel-Hollandaise-Pürée – wilder Brokkoli 
Hip of lamb – purée of potatoes and hollandaise sauce – wild broccoli 

 
Cordon bleu vom Schwein       €  22 
Pommes Frites - Salat 
Cordon bleu of pork - chips - salad 

 
 

SpargelZeit 
 
Halbes Pfund deutscher Stangenspargel     EUR 22 
wahlweise mit Kartoffeln oder Flädle 
Sauce Hollandaise oder flüssiger Butter 
Half pound asparagus – potatoes or pancakes – hollandaise or butter 

 
mit Rumpsteak         EUR 17 
with rump steak 

 
mit zweierlei Schinken       EUR 7 
with two kinds of ham 

 
mit Kalbsschnitzel        EUR 16 
with escalope of veal 

 
 
 
 



 

 

 
 
 

Desserts 
 
Weißes-Schokoladen-Mascarponemousse     €  9 
Himbeerkompott – Maracuajgelee – Schokoladen-Salz-Crumble 
Mousse of white chocolate & mascaropone – raspberries – jelly of passion fruit - salt 

 
Erdbeer-Baileys-Crème       €  9 
Erdbeer-Minzsalat – Pistazien - Joghurteis 
Crème of strawberries – salad of strawberries & mint - pistachio – ice cream of yogurt 

 

 
RestaurantZeiten: 
 
12.00 Uhr bis 14.00 Uhr - Küchenannahmezeit 
 

18.00 Uhr bis 21.00 Uhr - Küchenannahmezeit 
 
Das Restaurant schließt um 23.00 Uhr 
 
 
 
 

Weinempfehlung des Monats 
 

 
 
 

2022 
Grauburgunder 

Réserve 
Weingut Kress 

Baden / Bodensee 
 

0,1 ltr.  € 8 
0,25 ltr. € 14 
0,75 ltr.  € 39 

 
 
 

 
 
 

2021 
Ronco Nolè 

Cabernet Sauvignon & Merlot & Refosco 
di Lenardo 

Friaul / Italien 
 

0,1 ltr.  € 7 
0,25 ltr. € 13 
0,75 ltr.  € 35 

 
 
 

 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


