


eRESTAURANT EVENT

VORSPEISEN
 
Kleiner gemischter Salat 4,00 €       
Großer gemischter Salat 6,50 €
Zu allen großen Salaten reichen wir selbst gebackenes Brot aus Bierteig.

EXTRAS DAZU
 
Taunuswild Schinken hauchdünn aufgeschnitten 5,50 €
Gebratene Hähnchenbruststreifen 5,00 €
Gebratene Rumpsteakstreifen             6,50 €
Folienkartoffel mit selbstgemachtem Kräuterquark 4,50 €
Gratinierter Schafskäse 5,50 €
Gebackene Blutwurstscheiben 5,50 €
Gebratene Garnelen 6,00 €
 

KALTE VORSPEISEN
 
Büffelmozzarella mit Ochsenherztomaten  8,50 €
und selbstgemachtes Pesto    
 
Carpaccio vom gekochten Tafelspitz mariniert  11,00 €
mit Frankfurter grüner Soße 
 
Tatar vom geräuchertem Lachs an einem kleinen   11,50 €
Salatbouquet mit Zitronen-Ingwer Aioli 

WARME VORSPEISEN
 
“Himmel und Erde”   9,50 €
Gebackene Blutwurst an Kartoffelpüree dazu ein Apfel-Aprikosenmus                
 
Gratinierter Schafskäse mit Tomaten, Paprika, Oliven und
Knoblauch in etwas Olivenöl 8,50 €
und mit Chorizowurst 10,50 €
 
“Strammer Jakob” - Drei gebratene Jakobsmuscheln 12,50 €
auf Brot mit krossem Schinken und Wachtelspiegelei               
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SUPPEN
 
Tomatencremesuppe dazu ein Focaccia Parmesan Crostini 5,50 €
 
Klare Rindfleischsuppe mit Markklößchen und Gemüsestreifen 6,50 €
 
Hausgemachte Gulaschsuppe 6,50 €

HAUPTGERICHTE 
 
Rumpsteak vom Grill mit Bratkartoffeln dazu Café de Paris Butter 22,50 €
und ein kleiner gemischter Salat
 
Knusprig gebratene Entenbrust mit Orangenjus 21,50 €
an Pfannengemüse dazu Kartoffelgratin
 
Cordon Bleu gefüllt mit Wildschinken und Schweizer Bergkäse 18,00 €
dazu Pommes Frites und ein kleiner gemischter Salat
 
Schweinefilet Medaillons in Pfeffersoße 19,50 €
an kleinem Gemüse mit Kartoffelrösti 
 
Zarter Rinderbraten in Rotwein geschmort 19,50 €
mit Mischgemüse und Butterspätzle
 
Gegrilltes Hähnchenbrustfilet mit Pesto 16,00 €
Tomaten und Mozzarella gratiniert an Herzoginkartoffeln
 
Schweineschnitzel Wiener Art mit Pommes Frites 13,50 €
und ein kleiner gemischter Salat
 
Wahlweise zum Schnitzel oder Rumpsteak: 
Pfeffersoße, Pilzrahmsoße, Paprikasoße, Rahmsoße,                    2,50 €
gebratenen Zwiebeln oder Grüner Soße. 
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FISCH
 
Bandnudeln mit Flusskrebsen, Kirschtomaten und  18,50 €
Pinienkernen in feiner Dill-Zitronensoße
 
Edelfischteller aus Lachs und Zanderfilet an Safran-Risotto 21,50 €
mit Blattspinat und Dijonsenf Soße

VEGETARISCH
 
Schupfnudelpfanne mit frischem Tagesgemüse in Tomatensoße 12,50 €
 
Kichererbsen-Linsen Curry mit getrockneten Aprikosen, 14,50 €
Kokosmilch und etwas Chili, dazu Basmati Reis
 
Gemüseburger belegt mit Salat, Tomate, 14,00 €
Zwiebeln und Curry-Mango Soße mit Pommes Frites                  
 
Semmelknödel in Pilzrahmsoße 13,50 €

FÜR KINDER
 
Spätzle mit Tomatensoße 5,00 €
 
Kinderschnitzel mit Pommes Frites 6,00 €
 
Semmelknödel mit Bratensoße 5,00 €

DESSERT
 
Selbstgemachtes Schokoladenmousse 6,00 €
aus feiner Belgischer Schokolade
 
Creme Brûlée mit einem Hauch von der Tonkabohne 6,00 €
 
Mit Mascarpone Gratinierter Waldbeeren Teller 5,00 €
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APERITIFS

SEKT CUVÉE - Flaschengärung, trocken 0,1 l 3,50 €

LILLET WILD BERRY  - mit Riesling Sekt, trocken 0,2 l 5,50 €

APEROL SPRITZ - mit Riesling Sekt, trocken 0,2 l 5,50 €

HUGO - Riesling Sekt mit Sirup von der 
Holunderblüte, Limette, auf Eis 0,2 l 5,50 €

CAMPARI ORANGE 4 4 cl 4,00 €

SANDEMANN SHERRY DRY  5 cl 2,90 €

SANDEMANN SHERRY MEDIUM  5 cl 2,90 €

MARTINI BIANCO 5 cl 2,90 €

ALKOHOLFREIE GETRÄNKE

TAUNUS QUELLE  - still, medium, classic 0,2 l 2,20 €

TAUNUS QUELLE  - still, medium, classic 0,75 l 5,20 €

SCHWEPPES - Bitter Lemon 8 0,2 l 2,40 €

SCHWEPPES - Tonic Water 0,2 l 2,40 €

COCA COLA 4, 7 0,2 l 2,20 €

COCA COLA 4, 6. 7 - Zero 0,2 l 2,20 €

SPRITE  0,2 l 2,20 €

FANTA ORANGE 3, 4, 6  0,2 l 2,20 €

MEZZO MIX 4, 6. 7 0,2 l 2,20 €

HEIL APFELSAFTSCHORLE 0,2 l 2,20 €

HEIL APFELSAFT, ORANGENSAFT, JOHANNISBEERE 0,2 l 2,40 €

EISTEE PFIRSICH 0,2 l 2,20 €
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HEISSE GETRÄNKE

TASSE KAFFEE CRÉME 7  2,00 €

TASSE KAFFEE HAG - koffeinfrei  2,00 €

ESPRESSO 7  1,90 €

DOPPELTER ESPRESSO 7  2,90 €

ESPRESSO MACCHIATO 7  2,10 €

CAPPUCCINO ODER CAPPUCCINO - koffeinfrei  2,60 €

LATTE  MACCHIATO 7  2,80 €

HEISSE  SCHOKOLADE 2,60 € 

GEKÜHLT AUS DER EISBOX

MALTESER  KREUZ  AQUAVIT 2 cl 2,50 €

OUZO  2 cl 2,20 €

GORBATSCHOW  WODKA 2 cl 2,40 €

KRÄUTERSCHNÄPSE & MAGENBITTER

RAMAZOTTI 2 cl 2,20 €

JÄGERMEISTER 2 cl 2,20 €

KÜMMEL 2 cl 2,00 €

OBSTBRÄNDE VOM BIRKENHOF

ALTE MARILLE, ALTE KIRSCHE, ALTE HIMBEERE,  
ALTE WILLIAMS-BIRNE, ALTE QUETSCH, HASELNUSS 2 cl 3,50 €

ALKOHOLISCHE GETRÄNKE

HEIL APFELWEIN - süß, sauer oder mit Coca Cola 4, 7 0,25 l 2,10 €
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COGNAC, BRANDY, RUM & WHISKEY

ASBACH URALT 2 cl 3,00 €

REMY MARTIN V.S.O.P. 2 cl 4,50 €

HAVANA CLUB RUM 2 cl 3,50 €

JACK DANIEL‘S TENNESSEE WHISKEY 4 cl 4,00 €

JIM BEAM BOURBON 4 cl 3,60 €

LIKÖRE

BAILEYS 2 cl 2,20 €

AMARETTO 2 cl 2,20 €

ORANGENLIKÖR 2 cl 2,50 €

EIERLIKÖR 2 cl 2,20 €

LILLET  2 cl 2,50 €

BIER

KROMBACHER PILS - vom Fass 0,3 l 2,50 €

KROMBACHER PILS - vom Fass 0,5 l 4,20 €

KROMBACHER PILS - Alkoholfrei 0,33 l 2,40 €

RADLER - mit Pils vom Fass 0,3 l 2,50 €

PAULANER WEISSBIER - vom Fass 0,3 l 2,80 €

PAULANER WEISSBIER - vom Fass 0,5 l 3,80 €

PAULANER WEISSBIER - dunkel 0,5 l 3,80 €

PAULANER WEISSBIER - alkoholfrei 0,5 l 3,80 €

BRAUMEISTER KRAFTMALZ 0,33 l 2,40 €

KÖSTRITZER SCHWARZBIER VOM FASS 0,3 l 2,80 €
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WEISSWEINE

PFAFFMANN RIESLING  - trocken, 2019 0,2 l 4,20 €

CHARAKTER:  Reife, klare Riesling-Frucht, mit Aromen von Pfirsichen und Aprikosen.
 Spritzige, feine Art und eine harmonisch eingebundene Säure 
 kennzeichnen einen frischen, lebendigen Riesling.

EMPFEHLUNG: Zu deftiger Hausmannskost, Fischgerichten, gebratenem oder 
 gedünstetem Schweinefleisch und Aufläufen.

HAGENBUCH GRAUBURGUNDER - feinherb, 2016 0,2 l 5,20 €
  0,75 l 20,90 €

CHARAKTER: Feine Aromen von Melone und Apfel sorgen für eine belebende Frische.
 Als „Classic“ Wein balanciert er die dezente, feinherbe  Fruchtsüße 
 perfekt mit seinem vollen Körper und der kompakten Säure aus.

EMPFEHLUNG: Zu Kalbfleisch mit leichter Sauce, kräftigeren Fischgerichten und 
 leichten Käsesorten.

LANGENBACH RIESLING KABINETT - lieblich, 2019 0,2 l 3,90 €

CHARAKTER: Fruchtig-rassige Rieslingart, feines Frucht-Bukett und harmonisch 
 eingebundene Restsüße. Ein eleganter Wein, schlank mit feiner 
 Fruchtsüße und erfrischend. 

EMPFEHLUNG: Zu Geflügel, Vorspeisen und Salaten, sowie regionalen Spezialitäten 
 z.B. Zanderfilet in Moselriesling.

LE MASNUY CHARDONNAY - VIOGNIER - trocken, 2018 0,2 l 4,20 €

CHARAKTER: Speziell der Viognier bringt Freiheit und Eleganz mit floralen Note, 
 trockenen Früchten und Anklängen von Honig. Sehr geschmeidig mit 
 viel Fülle und einem sehr frischen Abgang und Nachhall.

EMPFEHLUNG: Passend zu gegrilltem Fisch, Jakobsmuscheln oder Gemüsegerichten.

SAINT CLAIR SAUVIGNON BLANC - trocken, 2019 0,2 l 6,00 €
  0,75 l 22,50 €

CHARAKTER: Eleganter, anregender, spritziger, leicht säurebetonter Wein. 
 Gekennzeichnet durch sein rebsortentypisches Bukett von Zitrusfrüchten,
 Stachelbeeren, grünem Apfel und Maracuja.
EMPFEHLUNG: Zu gegrilltem Fisch, Schalen- und Krustentieren, Geflügel sowie zu 
 frischem Spargel und Salaten der Saison.
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ROSÉWEINE

LE MASNUY CABERNET - GRENACHE ROSÉ - trocken, 2019 0,2 l 4,20 €

CHARAKTER: Ein überraschend erfrischender Roséwein mit Aromen von 
 Zitrusfrüchten, Quitten, sowie einem Hauch von Menthol. 
 Eine animierend saftige Cuvée zweier traditioneller Rebsorten.

EMPFEHLUNG: Ideal zu gegrilltem Fisch, Meeresfrüchtesalaten, 
 leicht scharfen Gerichten.

ROTWEINE

HAGENBUCH SPÄTBURGUNDER - trocken, 2018 0,2 l 5,20 €

CHARAKTER: Farbintensiver Spätburgunder mit feiner Kirschfrucht und leicht 
 würziger Note mit einem Hauch von Vanille und Röstaromen von der
 Lagerung einer Teilmenge im kleinen Holzfass (Barrique).

EMPFEHLUNG: Der ideale Wein zu Antipasti, Pasta und Nudelgerichten, 
 Fleisch- oder Käsefondue.

NARDELLI PRIMITIVO - feinherb, 2017 0,2 l 4,20 €

CHARAKTER: Kaltmazeration für 36 Stunden und Reifelagerung für 5 Monate im 
 Barrique. Dunkelrote, fast schwarze Farbe. Satte Frucht süßer 
 Schwarzkirschen und Pflaumen, feine leicht süßliche Gewürznote, 
 satt, fast üppig fett am Gaumen. Tolle Struktur.

EMPFEHLUNG: Dunkle Fleischgerichte, gerne auch vom Grill, 
 Nudelgerichte mit Fleischsauce, gereifte Käsesorten.

CHÂTEAU FORTUNEAU BORDEAUX SUPERIEUR 0,2 l 5,20 €
 trocken, 2015 0,75 l 20,90 €

CHARAKTER: Verführerische Aromen roter Beerenfrüchte und Vanille in der Nase. 
 Am Gaumen runde, fein geschliffenes Tannin mit Anklängen von 
 süßlichen Pflaumen, würziger Nelke und frischem Menthol.

EMPFEHLUNG: Wild und andere Fleischgerichte, sowie junge Käsesorten.

ZUSATZSTOFFLISTE
1) Konservierungsstoffe 2) Geschmacksverstärker 3) Antioxydationsmittel       
4) mit Farbstoff 5) geschwefelt / enthält Sulfite 6) mit Süßstoff
7) koffeinhaltig 8) chininhaltig 9) geschwärzt


