
Dienstag – Samstag 19Uhr 
 

 

 

 

                      
 

 

SNACKS 

GRÜßE 

 

Kürbiskern mit Holunderbeer & Shiso 

 

Rettich mit fermentierter Pflaume  

& schwarzer Walnuss 

 

BROT & FETT 

 

Kichererbse mit Aubergine & Bärlauch 

 

Wassermelone mit Fenchel & grünem Wacholder 

 

Mairübe mit schwarzer Johannisbeere 

 

Pfälzer Bete mit Pfifferlingen  

& Nadelbaum 

 

ZWISCHENSPIEL 

 

 

Buchweizen mit Tagetes & Sonnenblumenkern 

 

Fränkische Haselnuss mit Andenbeere & Eisenkraut 

 

SÜßER ABSCHIED 

 

 

  

                                        
 

 

SNACKS 

GRÜßE 

 

Kürbiskern mit Holunderbeer & Shiso 

 

Eifeler Lachsforelle mit fermentierter Pflaume  

& schwarzer Walnuss 

 

BROT & FETT 

 

Eifeler Stör mit Aubergine & Bärlauch 

 

Wassermelone mit Fenchel & grünem Wacholder 

 

Gelbflossenmakrele mit schwarzer Johannisbeere 

 

Eifler Lamm mit Pfifferlingen  

& Nadelbaum 

 

ZWISCHENSPIEL 

 

 

Buchweizen mit Tagetes & Schafsgouda 

 

Fränkische Haselnuss mit Andenbeere & Eisenkraut 

 

SÜßER ABSCHIED 

 

4 Gänge 140€ 

(Kürbiskern, Kichererbse, Bete & Haselnuss) 

 

6 Gänge 175€ 

(inkl. Rettich und Wassermelone) 

 

8 Gänge 195€ 

(inkl. Mairübe und Käse/Sonnenblumenkern) 



Dienstag – Samstag 19:30Uhr & 20Uhr 

 

  

 
 
 
 

Brot & Fett – wahlweise vegan | 12 
Selbstgemachtes Sauerteigbrot aus Mühlenkölsch-Treber mit Markbutter  
& Pilz-Zwiebel-Dip 

Wikingermüsli – Signature Dish – wahlweise vegan | 10 
Meerrettich, Kartoffel, Gurke, Dill, Forellenkaviar & knusprige Fischhaut 
 
Pâte ohne Tier vegan | 25 
Kürbiskern-Pâté mit Holunderbeere & Shiso 

BBQ-Wassermelone mit Fenchel vegan | 22 
Gegrillte Wassermelone mit Fenchel Panna Cotta, Fenchelsalat  
& grünem Wacholder 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
Eifler Stör mit Aubergine & Bärlauch 30 | 40 
Filet vom Ikejime-Stör mit Kartoffelchutney, Kartoffelknusper 
Bärlauch-Jangajji & Schmorauberginen-Soße 

oder als pflanzliche Variante mit Kichererbsen-Tempeh 25 I 35 
 
Kalbsbäckchen mit Pfifferling & Nadelbaum | 50 
Bäckchen vom deutschen Weidekalb mit Sommerbeerenmole, 
Pfifferlingen, Mangold, Fichtensprossen & Jus 

oder als pflanzlicher Hauptgang mit Bete, Kräuterseitling & 
Schmorgemüse-Jus | 40 

 
 
Buchweizen | 20 
Buchweizen-Donut mit Tagetes-Frischkäsecreme & Schafsgouda 

oder pflanzlich mit „käsiger“ Sonnenblumenkerncreme 
Haselnuss mit Andenbeere & Eisenkraut vegan | 25 
Haselnuss-Ganache mit Andenbeer-Sorbet, Eisenkrautknusper, 
eingelegtem Kürbis & Haselnussknusper 
 
Kleines zum Kaffee vegan | 12 
Frischgebackene Madeleines mit Zitronencreme und Rose 
 


