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UNSER BUSINESS MENÜ 
 

Couscous A,D,G,I 
geröstete Möhre / Yuzuvinaigrette  / Rucola / Cashewkerne 

Couscous / roasted carrot / yuzuvinaigrette / rocket / cashew kernels 

14,00 € 
- 

Schaumsuppe von Frühlingskräutern A,B,D,I 
Radieschen - Schnittlauch Brot 

Foam soup of spring herbs / radishes - chives bread 
10,50 € 

 

*** 
 

Gebratene Steakhüfte vom Wiesenlamm A,B,C,D,G,I 
Sauce Chimichurri / Baba Ganoush / Hummus / Granatapfel 

roasted steak hips of meadow lamb / Chimichurri sauce  
Baba Ganoush / Hummus / Pomegranate 

27,00 € 
- 

Fischcurry  Pimentos de Patron A,B,C,D,E,F,G,I,J,K 
Peperoncini / Quinoa / Frittierte Pimentos de Patron 

Fish curry / Peperoncini / Quinoa   
Fried Pimentos de Patron 

26,00 € 
- 

Linguine A,B,D,G,H,I 
Nusspesto / gerösteter Blumenkohl / Eingelegte Zitrone 

Linguine / nut pesto / roasted cauliflower / pickled lemon 

16,00 € 
 

*** 
 

Kokosnuss Espuma A,B,C,D,H 
Exotic Sorbet / Himbeere / Crumble 

Coconut Espuma / Exotic Sorbet / Raspberry / Crumble 

11,00 € 
 

IHR 3-GANG LUNCH ODER DINNER WAHLMENÜ 
26,50 € 

 

 
 

UNSERE KÜCHENKLASSIKER  
----------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

 

Auf der Haut gebratene Rotbarbenfilets B,C,D,G,I 
Erbsenrisotto / geschmolzene Tomaten 

Red roast fillets roasted on the skin / Pea risotto / melted tomatoes 

28,00 € 
 

 
 
 
 
 
 
 

10. APRIL 2024, 19:00 UHR 
WEINCLUBDINNER MIT DEM WEINGUT EMIL BAUER & SÖHNE 

 
DAS WEINGUT EMIL BAUER&SÖHNE IST IN LANDAU-NUßDORF BEHEIMATET, 
SÜDLICH VON NEUSTADT AN DER WEINSTRAßE GELEGEN. AN DER SPITZE DES 

TRADITIONSREICHEN FAMILIENBETRIEBS EMIL BAUER STEHT NUN DIE 

FÜNFTE GENERATION, EIN KOMPETENZ-DUO AUS DEN BRÜDERN ALEXANDER 

UND MARTIN. IHR VATER NORBERT STEUERT DAZU WEITERHIN SEINE 

ERFAHRUNG UND ARBEITSKRAFT BEI, ES VEREINEN SICH TRADITION UND 

MODERNE IN HARMONIE. 
 

 
 
 

 
VORSPEISEN 

 
 

Vitello Tonato B,D,G,I 

Tomate / Kapern / Rucola 
Vitello Tonato / Tomato / Capers / Rucola 

21,00 € 
 

In Bierteig gebackene Ellmauer  
Kaiserschnecken aus Tirol A,C,D,G,I,K 

Sauce Gribice / Kräutersalat 
Elmauer Kaiserschnails baked in beer dough from Tyrol 

Sauce Gribice / Herbal salad 

19,00 € 
 

3erlei baskische Pintxo A,B,C,D,I 

auf knusprigen Focaccia 
three kinds of Basque Pintxo on crispy focaccia 

27,00 € 
 

Schaumsuppe vom Stangenspargel A,B,D,I 

Zitronen-Gremolata 
Foam soup of asparagus / lemon gremolata 

10,50 € 
 

HAUPTGERICHTE 
 

Der erste Spargel ist da. 500g, Kartoffeln,  
Sauce Hollandaise oder zerlassener Butter A,B,C,D,J 

Wahlweise mit:  Tagesfisch +15€     
 Kalbsschnitzel  + 13 €    

Parma- Kastanienschinken + 9€ 
The first asparagus is here. 500g, potatoes,  

Hollandaise sauce or melted butter 

26,00 € 
 

in Rotwein geschmorte Kalbsbäckchen B,DG,H,I 

Bunte eingelegte Beete / Kartoffel-Olivenölpüree 
Veal cheeks braised in red wine / Colorful pickled beets  

potato-olive oil puree 

29,00 € 
 

in Aromaten pochierter Wildlachs A,B,D,E,F,G,I,J 

Misokartoffelcreme / gedämpfter Pak Choi 
gerösteter Sesam/ Glasnudelsalat 

poached wild salmon / miso potato cream / steamed Pak Choi  
roasted sesame / glass noodle salad 

27,00 € 
 

In Aromaten gebratenes Rinderfilet A,B,D,G,I,J 

Portweinjus / cremige Schwarzwurzeln  Kartoffelkrapfen 
Beef fillet roasted in aromatics / Port wine jus   

creamy black salsify potato fritters 

36,00 € 
 

UNSERE KLASSIKER 
 

Tatar vom Simmentaler Rind A,C,D,G,H,I 

-AM TISCH ZUBEREITET- 
Joseph Brot 

zusätzlich mit Pommes Allumettes  und Trüffelmayonnaise  
€ 8,50 

Tartare of Simmental beef 
"Joseph bread 

additionally with French fries allumettes and truffle mayonnaise 

100 g - 21,00 € 
200 g - 42,00 € 

 

Original „Wiener Schnitzel“ vom Kalb A,B,C,D,H 

Schwäbischer Kartoffelsalat / Preiselbeeren 
Original “Wiener Schnitzel”/ Potato Salad / Cranberries 

27,00 € 
 

Tagliatelle A,B,C,D,I 

Bio-Eigelb /  Perigord Trüffelrahmsauce 
Tagliatelle / Organic egg yolk / Perigord truffle cream sauce 

26,00 € 
 

KÄSE UND DESSERT 
 

Gereifter und frischer Rohmilchkäse 
von unserem Maître Affineur Volker Waltmann A,B,D 

Früchtebrot / Feigensenf 
"Matured and fresh raw milk cheese 

from our Maître Affineur Volker Waltmann" Fruit bread  
fig mustard 

19,50 € 
 

Schokolade A,B,C,D,H 

Kirschwasser / Kirsche / Vanille 
Chocolate / Cherry water / cherry / vanilla 

11,00 € 


