
Bei Fragen zu Allergenen und Zusatzstoffen wenden Sie sich bitte an das Servicepersonal. 
Alle Preise in € und inkl. MwSt. 

 

❧ DIE DIAMANTEN AUS ALBA❧ 
 

Pochiertes Bio-Ei auf frischem Brioche  
mit gehobeltem weißem Albatrüffel und Rahmspinat  als Vorspeise  46.00 
 

Carpaccio vom Rinderfilet mit Zitrone und Olivenöl mariniert 
mit frisch gehobeltem Albatrüffel   als Vorspeise mit schwarzem Albatrüffel  29.00 
      als Vorspeise mit weißem Albatrüffel 42.00 
 

Gebratene Gänseleber auf Selleriepüree mit weißem Albatrüffel als Vorspeise  59.00 
 

Hausgemachte Nudeln mit frisch gehobeltem schwarzem Albatrüffel 
      als Vorspeise 29.00 /  als Hauptgericht 39.00 
 

Hausgemachte Nudeln mit frisch gehobeltem weißem Albatrüffel 
      als Vorspeise 45.00 / als Hauptgericht 52.00 
 

Hausgemachte Steinpilzravioli mit frisch gehobeltem schwarzen Albatrüffel 
      als Vorspeise 36.00 / als Hauptgericht 49.00 
 

Hausgemachte Steinpilzravioli mit frisch gehobeltem weißem Albatrüffel 
      als Vorspeise 46.00 / als Hauptgericht 59.00 
 

❧Trüffelmenü❧ 
 

Bretonische Jakobsmuscheln 
auf Selleriepüree mit weißem Trüffelschaum 

 

mit schwarzem Albatrüffel  32.00 
mit weißem Albatrüffel  47.00 

 

❧❧❧ 
 

Hausgemachte Kartoffelrahmsuppe mit frischem Albatrüffel 
mit schwarzem Albatrüffel  19.00 

mit weißem Albatrüffel  35.00 
 

❧❧❧ 
 

Zweierlei vom Kalb 
-rosa Filet und geschmortes Bäckchen- 

an weißem Trüffelschaum mit Marktgemüse 
und hausgemachten Nudeln 
mit schwarzem Albatrüffel  52.00 

mit weißem Albatrüffel  69.80 
 

❧❧❧ 
 

Freiburger Teller: Hausgemachte braune und weiße Mousse au chocolat 

mit frischen Edelfrüchten und hausgemachtem Vanilleeis  17.00 
 

 

Menü mit schwarzem Albatrüffel  114.00 

Menü mit weißem Albatrüffel  164.00 
auf Wunsch Hauptgang mit gebratener Gänseleber  15.00 zusätzlich 

 



Bei Fragen zu Allergenen und Zusatzstoffen wenden Sie sich bitte an das Servicepersonal. 
Alle Preise in € und inkl. MwSt. 

 

 
 

❧ Gans - Menü❧ 
 
 
 
 
 
 

Badischer Feldsalat 
 mit gebratenen Speckstreifen und Buttercroûtons 14.80 

 
 

oder 
 
 

Badischer Feldsalat mit gerösteter Freiland Gänseleber 
 und frisch gehobeltem schwarzen Albatrüffel 21.80 

 
 

❧ ❧ ❧ 
 
 

Deutsche Freilandgans im Ofen knusprig gebraten, 
an einer Gänsejus, mit glacierten Maronen, 

gefülltem Bratapfel, Apfelrotkraut 
 und hausgemachte Semmel- und/oder Kartoffelknödeln 48.80 

 
 

❧ ❧ ❧ 
 
 

Karamellisierter Boskopapfel mit Calvados flambiert 
 an halbgeschlagener Sahne und hausgemachtem Vanilleeis 15.00 

 
 
 
 
 
 

Menüpreis 75.80 
 

Menüpreis mit Freiland Gänseleber 81.00 
 
 
 
 
 



Bei Fragen zu Allergenen und Zusatzstoffen wenden Sie sich bitte an das Servicepersonal. 
Alle Preise in € und inkl. MwSt. 

 

Vorspeisen und Suppen  
 

Gemischte Blatt- und Rohkostsalate       kl.   9.80 
           gr.       12.80 
 
3 Gillardeau Austern, mit Zitrone auf Eis serviert     18.80 
 
Badische Flädlesuppe         10.80 
 
Kürbis-Ingwerschaumsüppchen mit gerösteten Kürbiskernen                       11.80 
 
Klare französische Fischsuppe mit Edelfischeinlage und Lachsklößchen  16.00 
 
Ziegenfrischkäse mit Honig und Thymian gratiniert  
mit gerösteten Walnüssen, Cranberrys und badischem Feldsalat   19.80 
 
Französische Wachtelbrust auf Rahmwirsing mit gebratenen Edelpilzen  24.80 
 
Fleisch 
 

Frische Fleischküchle vom Grill an einer Rahmsauce  
mit Rotkraut und hausgemachten Spätzle      26.00 
 
Medaillons von der Schweinelende -in Butter gebraten-  
an einer Morchelrahmsauce auf jungem Spinat mit hausgemachten Spätzle 32.00 
 
Kalbsrahmschnitzel vom Nüsschen mit hausgemachten Spätzle   36.00 
 
Rumpsteak -rosa gebraten- an einer Sauce Bordelaise  
mit Kräuterbutter und Pommes - Frites oder Bratkartoffeln      38.80 
 
Filet vom Angusrind -rosa gebraten- 
an einer Morchelrahmsauce mit Blattspinat und hausgemachten Spätzle  45.00 
 
Frische Innereien vom Kalb -nach Tagesangebot-   
 
Fisch 
 

Kabeljau „Winzerin Art“ an Champagnerkraut 
mit glacierten Trauben, Speckstreifen, Buttercroûtons und Kartoffelpüree      42.00 
 
Ganze Seezunge -in Butter gebraten- 
mit jungem Blattspinat und Salzkartoffeln  52.00 
 
Vegetarisch 
 

Geschmelzte Semmelknödel auf Blattspinat mit Edelpilzen in Rahm                      32.80  
 



Bei Fragen zu Allergenen und Zusatzstoffen wenden Sie sich bitte an das Servicepersonal. 
Alle Preise in € und inkl. MwSt. 

 

 
Dessert 
 
 
 
Zwetschgencrumble mit hausgemachtem Vanilleeis     11.80 
 
 
 
 
Crème Brûlée mit marinierten Orangenfilets      12.00 
 
 
 
 
Lauwarmer Schokoladenkuchen mit flüssigem Kern,  
Kirschen, Vanilleschaum und hausgemachtem Vanilleeis    17.00 
 
 
 
 
1 Kugel hausgemachtes Eis (nach Tagesangebot)       5.00 
 
 
 
 
1 Kugel hausgemachtes Sorbet (nach Tagesangebot)       5.00 
wahlweise aufgegossen mit Champagner                 + 5.00 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Unsere Süßweinempfehlung für Sie 
 
2023 Gewürztraminer Spätlese      5 cl    7.90 
Weingut K.H. Johner, Bischoffingen     0.375 l  26.80 
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