
Diese Preisliste hat eine Gültigkeit 

vom 01.01.2022 – 31.12.2022

Menü
Liebe geht durch den magen



Miteinander für Mensch und Natur

Wir verwenden ausschließlich biologische Lebensmittel. 

Weiter als über die Bundesgrenze hinaus sind nur Zutaten gereist, die es hierzulande nicht gibt.

Unser Fleisch stammt direkt von Höfen aus der Nachbarschaft. Beim Fleisch gilt die Devise: wenn ein tier sein leben lässt, 

dann zollen wir ihm den größten respekt. Das bedeutet für uns, dass unsere tiere nur kurze und stressfreie transportwege

zum schlachthof haben, wir bei der schlachtung und in der küche sorgsam damit umgehen und wir das ganze tier

verarbeiten – bei uns gibt es kein Abfallfleisch. Wir bezahlen unseren „Schweinebauern“ 200% mehr als sie für die 

konventionelle Mast bekommen würden. Das Gemüse kommt zum Teil von unseren eigenen demeter-Äckern. Grundsätzlich 

verwenden wir vorwiegend demeter und Bioland-zertifizierte Produkte.

Es ist unsere tiefe Überzeugung das wir durch die konsequente Verwendung von biologischen Lebensmitteln einen 

wesentlichen Beitrag zum Erhalt unserer Erde leisten. 

Wir freuen uns sehr dass Sie diesen Weg mit uns gehen möchten 

– Miteinander für Mensch und Natur. 



Aperitif



Brot-Buffet:

Riesenciabatta in Herzform

weitere Stangenbrote zum Selberschneiden

verschiedene pikante Brotaufstriche:

Tomaten-Aufstrich

Curry-Zwiebel-Aufstrich

Grünkern-Aufstrich

Schmalz

delikate Zutaten wie Schnittlauch und Sprossen

6,90 EUR / Person



Kirschtomate auf Tomaten-Mozzarella-Ragout 

mit Oliventapenade gefüllt

2,90 EUR / Löffel

Ziegenkäse-Nougat auf Mangogelee

3,20 EUR / Löffel

Garnelen-Rauchforellen-Lasagne 

2,75 EUR / Löffel

Balsamico-Sulz vom Rinderfilet

3,25 EUR / Löffel



*wilder Kaviar

Gelierter Gaisburger Marsch mit Albbüffel-Fleisch

3,50 EUR / Glas

Tatar von der Forelle mit Rucola,

Balsamico-Alblinsensalat, Rauchforellenespuma und Forellenkaviar*

3,90 EUR / Glas

Albdinkel-Spaghettini-Salat mit Loretto-Ziegenkäse 

3,90 EUR / Glas



*wilder Kaviar

Albwacholder-Schinken mit Kräuterdip

2,65 EUR / Canapé

Hohensteiner Vesperkäse mit Feigensenf

2,65 EUR / Canapé

Geräuchertes Forellenfilet mit Forellenkaviar*

2,95 EUR / Canapé

Hausgeräucherter Lachs mit Meerrettichespuma

3,20 EUR / Canapé

Rosa gebratenes Roastbeef mit Balsamico-Pilz-Kompott

3,20 EUR / Canapé



Suppen



Geeiste Gazpacho mit Tomatensorbet und Zitronenöl

6,90 EUR / Person

Karotten-Ingwer-Suppe mit Schaum und Topping nach wahl

7,90 EUR / Person

Feine Tomatensuppe mit schaum und Topping nach wahl

8,90 EUR / Person

Thai-Kokos-Suppe mit schaum und Topping nach wahl

8,90 EUR / Person



Cremesuppe vom Herbstkürbis mit Kürbiskernöl und 

Sahnehäubchen verfeinert

7,90 EUR / Person

Schwäbische Maultaschensuppe mit dreierlei Maultäschle sowie 

Schnittlauch und Backerbsen

8,90 EUR / Person

Wildkraftbrühe mit Maisenburger Rothirsch-Ravioli

10,20 EUR / Person



Vorspeisen



Genuss-Moment

Stellen Sie sich Ihre Vorspeise aus 

drei verschiedenen Komponenten zusammen:

Gebackener Karottenkuchen auf Spinatbett (vegan)

4,90 EUR / Person

Frischkäsenougat in Kokos auf Pumpernickel mit Meerrettich-Erbse

4,90 EUR / Person

Kürbismousse mit Hafertörtchen und Röstzwiebelcreme (vegan)

4,90 EUR / Person

Interpretation von Tomate-Mozzarella 

4,90 EUR / Person

Gerauchtes Forellentörtchen mit erbsenmousse und Zitronenkern

5,90 EUR / Person

Gelierter gaisburger marsch mit apfel-meerrettich-chutney

5,90 EUR / Person

Gerne können auch ein oder zwei Komponenten mit einem 

vitalen Salatteller kombiniert werden.



Vitaler Salatteller

mit Grissini und Balsamicoreduktion

8,90 EUR / Person

Vitales Salatbuffet

Fünf verschiedene Salate der Saison Verschiedene Blattsalate mit 

Kräutersalat, Sauerrahmdressing und Essig-Öl-Dressing

9,50 EUR / Person

Hausgemachtes Antipasti-Buffet

Zucchini, Auberginen, Fenchel, marinierte Champignons, Tomaten, 

Oliven, Ciabatta, kaltgepresste Öle und verschiedene Essige

10,70 EUR / Person



Bunte Blattsalate 

mit Rauchforellenstreifen, Oliven und getrockneten Tomaten

8,90 EUR / Person

Gebratenes Forellenfilet

auf erlesenen Sommersalaten mit Radieschen und frischem Meerrettich

10,40 EUR / Person

7,90 EUR / Person



hauptgänge



Rosa gebratenes Edelteil vom Rind auf Rinderfeinragout Mit polentachip

dazu Kartoffel-Steinpilz-Auflauf mit gerauchtem Paprika-Kartoffel-

Püree sowie Ratatouille-gemüse

35,90 EUR / Person

RosA gebratenes Filet vom Rind – Niedrigtemperatur gegart-

mit einem Allerlei von der Karotte, Kartoffel-Gewürz-Schaum 

und Kräuterschupfnudeln

39,50 EUR / Person



Rücken vom Landschwein unter der Olivenkruste mit ochsenschwanz-

praline dazu Kartoffel-Kräuter-Taler und glasiertes Gemüse

32,50 EUR / Person

Rücken vom Landschwein auf Rinderfeinragout

mit Käse-Lauch-Knödel sowie glasiertem Gemüse der Saison

34,20 EUR / Person

Keule vom Demeter Weidelamm

mit geschmorten Tomaten–Buschbohnen und Thymianpolenta

31,50 EUR / Person

Allerlei vom Demeter Weidelamm

Geschmorte Keule mit rosa gebratenem Rücken 

an Ratatouillegemüse und Tagliatelle mit getrockneten Tomaten

36,70 EUR / Person



Dinkelrisotto auf dinkelbiskuit mit kartoffelschaum

dazu zucchinischeibe sowie ratatouille und räuchertofu (VEGAN)

24,90 EUR / Person

Zwei gebratene Forellenfilets 

auf Tomaten-Zucchini-Ragout mit Alb-Buchweizen-Risotto

23,50 EUR / Person

Alblinsen-Ofenschlupfer auf Gemüsepüree

mit hausgemachten Kräuterschupfnudeln sowie glasiertem Gemüse und 

Ziegenkäse-Nocken

24,90 EUR / Person



Gerne können sie einzelne komponenten aus unseren vorgeschlagenen 

Hauptgängen auch individuell miteinander kombinieren.

Sprechen Sie uns gerne persönlich an.



Dessert



Himbeersorbet auf Vanillecréme mit Schokocrumble und 

Minze-Mandelmilch-Espuma

9,90 EUR / Person



Miniatur Dessertbuffet

Bitte stellen Sie sich drei bis vier Komponenten zusammen:

Mousse au Chocolat

Joghurtsorbet und weitere sorbet- bzw. eissorten

Lauwarmer Ofenschlupfer mit Vanillesoße

Creme Brulée

Erdbeer-Minze-Salat (saisonabhängig)

Zwetschgenragout mit Vanilleespumas

Lauwarmes Schokoküchlein mit flüssigem Kern

Mocca-Panna Cotta

Waldbeerenragout mit Vanilleespumas

Zwei Komponenten in Kombination mit einer Mitgebrachten Hochzeitstorte

6,40 EUR / Person

Drei Komponenten auf Schiefertafel am Tisch serviert

9,20 EUR / Person

vier Komponenten als Dessert-Buffet

11,70 EUR / Person



Kindersuppe

Kinderschnitzelchen „Max und Moritz“

mit Spätzle und Sauce

Kinder-Stiel-Eis

14,50 EUR / Kind

Weitere Kindergerichte sind auf Anfrage möglich.



Mitternachtsvesper

Erlesene Käsesorten, Schwarzwälder Schinken, 

Schwarzwurst, Salami und Partybrötchen

8,90 EUR / Person

Käsevesper mit weckle

8,90 EUR / Person

Currywurst mit Weckle,

Madras-Currypulver und Hotsauce

7,90 EUR / Person

Pulled Pork im Weckle

9,90 EUR / Person

Vegane Gulaschsuppe mit Bauernbrot

6,90 EUR / Person


