
Die heutigen Empfehlungen außerhalb unserer Speisekarte erfragen Sie bitte bei unseren Servicemitarbeitern.  

Die Preise verstehen sich in Euro und inklusive der gesetzlichen Mehrwertsteuer.  

 

 

   

 

 

 

 
Besondere Aperitif-Empfehlungen 

 

VAUX TRÄUBLEIN ALKOHOLFREI  

SCHLOSS VAUX / ELTVILLE / RHEINGAU  
Ein leichter Rosé -Touch in der Farbe. In der Nase eine Fruchtigkeit, die an Cassis, Traube und Malz erinnert.  

Ein erfrischend  prickelndes Erlebnis, was schlicht Freude bereitet.  

1 dl — 7  

·····  

CHARDONNAY  BRUT  

SEKTMANUFAKTUR MENGER -KRUG  
Der Menger -Krug Chardonnay Brut verführt mit seinen Aromen von Pfirsich, reifen Stachelbeeren und Zitronenmelisse, 

abgerundet von einer fein eingebundenen Säure.  

1 dl — 9,80  

·····  

CHAMPAGNE LOUIS ROEDERER COLLECTION 24 6  
In der aktuellen Collection 245 vereint sich die Tradition des Hauses Louis Roederer mit einer zukunftsorientierten Philo-

sophie. Die Cuvée, basierend auf der außergewöhnlichen Ernte 2020, vereint 55% Jahrgangsweine mit 35% der Réserve 

Perpétuelle und 10% i n Eichenfässern gereiften Reserveweinen. Das Resultat ist ein komplexer, vollmundiger Champagner 

mit beeindruckendem Alterungspotenzial, der Frische, Tiefe und eine faszinierende  

Aromen Vielfalt von Zitrusfrüchten und gelbem Obst mit subtilen Rauchnoten vereint. Wir wünschen viel Genuss!  

1 dl — 19  

  
Genießen Sie exquisite Flaschenweine, in perfekter Harmonie zu unseren saisonalen Köstlichkeiten, 

empfohlen von unserem Sommelier Carlos Condinho Dos Santos:  
 

2024              Rosé  Cuvée   28 

                            Zimmermann  / Wachenheim , Pfalz  

202 3               Deidesheimer Herrgottsacker Riesling Feinherb   34 

                            Deimel  / Niederkirchen , Pfalz  

20 24              „THAT’S NEISS“ Wei ß – Weißburgunder / Chardonnay / Grauburgunder   32 

                            Neiss  / Kindenheim , Pfalz  

202 1              „Aufwind“ Spätburgunder   36 

                            Hensel  / Bad Dürkheim , Pfalz  

20 22               Das Kreuz   176 

                            Rings  / Freinsheim , Pfalz  



   – 2  –  

 

Das kleine Menü 
Tatar vom Matjes mit Kaviar  

auf Gurkencarpaccio und Safran -Dillvinaigrette  

·····  

Königsberger Klopse  

mit Kapernsauce, Schnittlauch, Butterkartoffeln und Rote Beete Salat  

·····  

„Piña Colada “ 

Kokoscreme, Ananassorbet und Himbeeren  

 

49  

Weinkulturmenü 
Lauwarmes Carpaccio vom Saumagen  

mit Trüffelvinaigrette , Endivien Salat und Schnittlauch  

2022 MC Riesling  

Müller -Catoir / Neustadt -Haardt, Pfalz  

·····  

Maronens chaumsüppchen  

mit Enten raviol o, Ginsahne und Schnittlauch  

2024 Deidesheimer Hofstück Grauburgunder Kabinett, feinherb  

Eugen Müller  / Forst , Pfalz  

·····  

Rosa gebratener Lammrücken unter der Kräuter kruste  

mit  Petersilienrisotto, Bohnen -Cassoulet  und Thymianjus  

20 21  „Ursprung“ Rotweincuvée  

Cabernet Sauvignon / Merlot / Portugieser  

Schneider  / Ellerstadt , Pfalz  

·····  

Dessertkreation „Sankt Urban “     

2024 „Nonnengarten“ Gewürztraminer Kabinett  

Egon Schmitt  / Bad Dürkheim , Pfalz  

 

4-Gang Menü 89 / mit Weinbegleitung 117  

3-Gang Menü (ohne Suppe) 79  / mit Weinbegleitung 99  

 

Bestellannahme für unsere Menüs und Gerichte für 2 Personen bis 13:45 bzw. 20:45 Uhr  

 

https://www.google.com/search?sca_esv=a64ff662bc0fc51f&rlz=1C1CHBF_deDE1172DE1172&q=Bohnen+Cassoulet&spell=1&sa=X&ved=2ahUKEwi4mI2h55SSAxUz2AIHHWusMvAQBSgAegQIFBAB
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VORSPEISEN  

Winter salat mit Wacholder -Vinaigrette  

geröstetem Speck, Cro ûtons  und Trauben    19 

Lauwarmes Carpaccio vom Saumagen  

mit Trüffelvinaigrette, Endivien Salat und Schnittlauch    19 

Tatar vom Matjes mit Kaviar  

auf Gurkencarpaccio und Safran -Dillvinaigrette    22 

Ge bratene Jakobsmuschel  

mit Linsensalat, Rote Beete und Apfel -Meerrettich Vinaigrette      22 
 

SUPPEN  

Maronenschaumsüppchen  

mit Enten raviol o, Ginsahne und Schnittlauch    13  

Kanzlersuppe  

Rinderkraftbrühe mit Markklößchen, Gemüse und Liebstöckel    13 
 

AUS DEM WASSER  

Pulpo  vom Grill    

mit Zitronenvelouté, l eichter Knoblauchmousseline und Artischocken -Tomaten gemüse   39 

Gebratene Meerwassergarnele  

mit Fenchelrisotto, Zuckerschoten und Krustentiersauce    39 
 

VON DER WIESE  

Rosa  gebratene s F aux -Filet  „double “-für zwei Personen am Tisch tranchiert - 

mit Kartoffelgratin, Bohnenbündchen , sautierten Pilzen  und Trüffeljus     p.P.  45  

Pfälzer Lieblingsgericht  

Saumagen, Bratwurst und Leberknödel mit Sauerkraut und Kartoffelpüree   23 

Pfälzer Rumpsteak  

mit Kräuterbutter, Spitzkohlgemüse , Burgunderjus und Bratkartoffeln    36 

Rosa gebratenes Rehragout aus der Keule  

in Wacholderrahm, mit Rosenkohl - Karottengemüse und Kräuterspätzle    36 

Rosa gebratener Lammrücken unter der Kräuter kruste  

mit  Petersilienrisotto, Bohnen -Cassoulet  und Thymianjus   4 4 

Perlhuhnbrust  

mit Zitronengras -Kokossauce, Kürbis -Currygemüse und Korianderreis     34 

Königsberger Klopse  

mit Kapernsauce, Schnittlauch, Butterkartoffeln und Rote Beete Salat    25 

Grünkohl mit Butterkartoffeln  

mit  Pinkel wurst , Mettenden, geselchtem Schweinebauch und Kassler    32   

 

https://www.google.com/search?sca_esv=a64ff662bc0fc51f&rlz=1C1CHBF_deDE1172DE1172&q=Bohnen+Cassoulet&spell=1&sa=X&ved=2ahUKEwi4mI2h55SSAxUz2AIHHWusMvAQBSgAegQIFBAB
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VEGETARISCH  

Hausgemachte Tagliatelle  

mit gehobeltem Périgord Trüffel und Zuckerschoten    28 

 

Weitere Gerichte finden Sie auf unserer separaten vegetarischen Karte.  

 

KÄSE  

Auswahl von Rohmilchkäse  

mit Trauben und Feigensenf   3 Sorten  (75 g Käse)  12 

  5 Sorten  (125 g Käse)  16 

  7 Sorten  (175 g Käse)  19 
 

Zu unserem Käse servieren wir Ihnen gerne Taylor’s 10 Year -Old Tawny Port     5cl  14  
 

 

 

DESSERT  

Profiterols mit Karamelcreme gefüllt  

Birnenchutney,  und Joghurt -Honig Eis  18  

„Piña Colada “ 

Kokoscreme, Ananassorbet und Himbeeren   17  

„Espresso Spezial“  

Crème brûlée, Praliné und Espresso   15 

Unsere Sorbet Selektion  

Passionsfrucht, Ananas, Erdbeere, Zitrone, Campari, Kirsch    pro Kugel   3 

Dessertkreation Sankt Urban    19  

 

DIE MAGIE DES TRÜFFELS  

 

18. Februar bis 08. - März unsere Fischwochen  
 mit dem Besten aus Salz und Süßwasser  

 

Ab Aschermittwoch stechen wir für Sie in See.  Angeln Sie mit uns während der Fischwochen 

Ihr Lieblingsgericht von unserer Fisch - und Krustentierkarte im Restaurant „St. Urban“.  

Sonntag 15. März Das Grosse Fischmenü im Restaurant „Schwarzer Hahn“  

  

5 -G A NG MEN Ü    PREIS PRO PERSON 2 20    BEGINN 1 2 :3 0 UHR  


