
 
 
 

Schön, 
dass Sie unser Gast sind 

 

Wir legen großen Wert auf 
 die Qualität und Regionalität 

 unserer Produkte. 
 

Unsere Partner sind: 
 

Herbsthäuser Brauerei 
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 

 

 
 



 

 

 

 
SchlossMenü 

 
 

Kartoffel-Jalapeno-Cremesuppe 
Zwiebelbrot 

Cream soup of potatoes & jalapenos 
 

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

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

 
 

*** 
 
 

Kalbsfilet 
Senfkruste - Spätzle - Pastinakenpüreé - grünes Gemüse 

Fillet of veal - mustard crust – Swabian noodles – purée of parsnip - green vegetables 
 

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

Neuland Stillwein Rot, Weinmanufaktur Ingelfinger Fass, Württemberg / Deutschland 

 
 

*** 
 
 

Dunkle Schokoladencreme  
Madeleine – Himbeeren – Fruchtkaviar - Vanilleeis 

Dark chocolate crème – Madeleine – raspberries – ice cream of vanilla 

2020 Ingelfinger Hoher Berg, Silvaner Beerenauslese, Weinmanufaktur Ingelfinger Fass, Württemberg 
*** 

Neuland Secco Weiß, Weinmanufaktur Ingelfinger Fass, Württemberg / Deutschland 

 
 
 

Menü € 49 
korrespondierende Weinreise € 24 
alkoholfreie Menübegleitung € 27 

 

 



 

 

Vorspeisen 
 

Rindercarpaccio        €  21 
gegrillte Garnele – Tomaten - Parmesan - Feldsalat 
Carpaccio of beef - grilled prawns – tomatoes – parmesan cheese – lamb's lettuce 

 

Kartoffel-Pancakes        €  18 
Räucherlachs – Sauerrahm – Kaviar - Wildkräutersalat 
Potato pancakes – smoked salmon – sour cream – caviar – salad of wild herbs 

 

Suppen 
 

Kartoffel–Jalapeno-Cremesuppe      €  9 
Zwiebelbrot 
Cream soup of potatoes & jalapenos – onion bread      

 

Rote–Bete-Cremesuppe       €  9 
Meerettichschaum 
Cream soup of beet root - horseradish 

 

Vegetarisch  
 

Gnocchi         €  23 
Tomaten-Basilikumsoße – Mozzarella - Pinienkerne 
Gnocchi – sauce of tomatoes & basil – Mozzarella – pine nuts 
 

Tagliatelle         €  21 
Basilikum-Pesto – Rucola – Kirschtomaten - Parmesan 
Tagliatelle – pesto of basil – rocket – tomatoes – Parmigiano Reggiano 

 

Fisch 
 

Kabeljau         €  29 
Tagliatelle - Rote-Bete-Püreé – Gemüse – Café de Parissauce 
Cod – Tagliatelle – purée of beet root – vegetables – Café de Paris Sauce 

 
Lachs          €  29 
Safranrisottto – Baby Spargel 
Roasted salmon – risotto of saffron – green mini asparagus 

 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

Fleisch 
 
 
Schwäbischer Zwiebelrostbraten      €  33 
saisonales Gemüse - hausgemachte Spätzle 
Swabian roastbeef - vegetables - homemade swabian noodles 

 
 
Kalbsfilet         €  36 
Senfkruste - Spätzle - Pastinakenpüreé - grünes Gemüse 
Fillet of veal - mustard crust – Swabian noodles – purée of parsnip - green vegetables 

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

 
 
Geschmorte Ochsenbacke       €  28 
Kartoffelpürée – Champignons - Soße 
Braised cheek of ox – purée of potatoes – mushrooms - sauce 

 
 
Cordon bleu vom Maishähnchen      €  31 
lauwarme Frühlingszwiebeln – grüner Spargel - Kartoffelsalat 
Cordon bleu of chicken – lukewarm spring onion – green asparagus – salad of potatoes 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 

Desserts 
 
Dunkle Schokoladencreme       €  9 
Madeleine – Himbeeren – Fruchtkaviar - Vanilleeis 
Dark chocolate crème – Madeleine – raspberries – ice cream of vanilla 

 
Eclaire          €  9 
Vanillepuddingcreme – Amaretto - Waldbeeren 
Eclaire – crème of vanilla – Amaretto - berries 

 
RestaurantZeiten: 
 
12.00 Uhr bis 13.15 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 

 
 
 

 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


