
Für Zusatzstoffe & Allergene sprechen Sie uns bitte an 

Geschmacksache 
Wir kochen frisch. Aus ausgewählten Produkten  

 werden einzigartige Erlebnisse. Wir bereiten viele Gerichte  

 erst dann zu, wenn Sie von Ihnen ausgewählt werden. Die Zeit, die wir  

dafür benötigen, garantiert aber ein Höchstmaß an Geschmack und Frische. 

Wir kochen kreativ. Ein vielfältiger Genuss, der die Wurzeln unseres kulinarischen Erbes 

in Franken nie verleugnet. Zu dieser fränkischen Tradition gehört z.B. auch ein Verzicht 

auf industriell vorgefertigte Saucen und Fonds. Das ist uns ein wichtiges Anliegen. 

Wir kochen gesund. Nicht nur durch frische und damit hochwertige Rohstoffe sowie 

schonende Garverfahren, sondern auch durch konsequenten Verzicht auf 

Geschmacksverstärker und Konservierungsstoffe. Dies erwarten wir auch von unseren 

Produktlieferanten. Denn nur dann bieten wir auch umfassend ehrliche 

Geschmackserlebnisse. 

Wir kochen gern. Unsere Gäste sollen unsere Leidenschaft für Tradition und 

Regionalität schmecken. Deshalb setzen wir auf unser Team, das mit uns den Gästen 

ein einmaliges kulinarisches Erlebnis bieten möchte. Und dies motiviert uns auch, 

alljährlich jungen Menschen die Chance einzuräumen ihre Ausbildung oder ein 

Praktikum hier in der Region zu absolvieren. 

Wir kochen nachhaltig & regional. Unser Anspruch, ein Höchstmaß an regionaler 

Qualität in Keller und Küche zu bringen, stellt uns aber auch vor Herausforderungen. 

Manche  Lieferanten bieten nur saisonale Ware, andere Produkte sind nicht in 

beliebiger Menge verfügbar. Das macht diese LEBENS-Mittel aber für uns auch 

wertvoll und wir sind bemüht, diese Vorteile auch unseren Gästen so zu vermitteln.  

Erfahren Sie mehr auf unserer Homepage über unsere „AUSGEZEICHNETE“ Küche 

oder über unsere kulinarischen Veranstaltungen. 

 

Herzlich Willkommen bei Familie Glück 

und Ihren Mitarbeitern 
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Vorspeisen/Suppen 
 
 
 
„Rindvieh frisst vom Acker“ 
Panini, Praline, Boullion, Cassis, Butternut-Kürbis, Sonnenblumenkerne 
Grünkohl, Radicchio, € 11,50 
 -Upgrade Tipp- gebratene Jakobsmuschel € 3,-- 
 
 
3 kleine „Bratwürstle“ vom Zimmerer Damhirsch  
Zuckererbsencreme, Pfifferlinge, Kirschen, 5-Pfeffer-Jus € 12,50 
 
 
Glück’s Vorspeisen-Kreation  
variierende kleine Vorspeisen, Chutneys, Salate, Dips, Saucen, Brote € 14,50 
 
 
 
 
 
Tafelspitzbrühe 
Kräuterflädle, Gemüse, Fleischknödel, Grießnocker’l, Schnittlauch € 5,50 
 
 
Umgedrehtes  Kürbissüppchen 
Kürbiskernrahm, Kürbisschaum, Jakobsmuschel, Holunderbeeren, Grünkohl € 7,90 
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Bewährtes 
 
Fränkisches Krustenschäufele 
mit Dunkelbier-Kümmelsauce und Kartoffelknödel € 14,50 
 

 

Medaillons von der Jungschweinelende 
in Cognac-Champignonrahm, frisches Marktgemüse, Eierspätzle € 18,50 

 

 

Sauerbraten vom Pappenheimer Damhirsch 
aromatische Himbeeressigsauce, Brezenknödelscheiben, Salate € 18,50 
 
 
Oma Glück’s Rinderrouladen 
Schmorgurkensauce, Wurzelwerk, Kartoffelbrei, Röstzwiebeln  € 17,50 
 
 
Original Wienerschnitzel aus der Kalbsoberschale 
in Butterschmalz gebraten, Bratkartoffeln, Petersilie, Preiselbeeren  € 19,50 

 

 

Zwiebelrostbraten „nach Hohenloher Art“  
mit deftiger Zwiebelsauce, Röstzwiebeln, Eierspätzle € 21,50 

 
 
Forelle aus Weißenburger Gewässern 
unsere Kräuterbutter, saisonales Marktgemüse, Butterkartoffeln € 18,50 
 
 
Schwäbische Käsespätzle 
Rahmkäse, hausgemachte Röstzwiebeln, Schnittlauch, Salate € 13,-- 
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Zur Saison 
 

 

Herbst-Menü 
 

Ochsenschwanz & Kürbis 
Sonnenblumenkerne, Cassis, Radicchio, Oxtail 

 
*************** 

 
Pappenheimer Landgockel 

- Geflügelhof Familie Gronauer Bieswang- 

Unterkeule gefüllt, Maispüree, Vadouvan-Linsen, gelbe Rübe 
 

*************** 
 

Treuchtlinger Zwetschge 
Zimtsauce, Florentiner, Pfeffer-Karamell 

 
Menüpreis € 39,50 

 

 
 
 
Sauté vom Pappenheimer Wildbret 
Damhirsch, Rehwild, Frischling, Waldpilzschaum, Armagnac-Rosinen  
Hefeknödel, Mohnstreusel, bunte Marktsalate € 23,50 
 
 

Freilandente (Brust & Keule) (Schönache r Geflügelhof Ingoldstadt-Manching / Freiland-Aufzucht) 
mit Pappenheimer Malz-Glasur, Apfelmostsauce, Merkendorfer-Blaukraut, 
zweierlei Knödel Halbe  € 24,50 
 Viertel € 19,50 
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Die Feine Küche 
 
Pappenheimer Wildjagd -Rehbock & Damhirsch-  
Rückenfilet, Würst’l, Roscoff-Zwiebel, Karamell, Zwetschgen, Kakao-Grué, 
Walnüsse vom Garten, Biskuit, 5-Pfeffer-Jus € 28,50 
 
Rinderbäckchen sous vide - mit eigener-Gewürzvielfalt Sous vide bei 74°C 48 Std. gegart- 
Creme aus Petersilie & Zitronenverbene, Mais-Hefeflockenecken, Barolojus € 23,50 
 
Komposition von Fischen aus Teich & Meer 
glasierte Gartengurken, Schwarzwald-Miso, Sauce Corail, Tomatenflocken,  
hausgemachte Nudeln in Salbeibutter € 26,50 
 
Gebratener Grünkern-Sandwich 
Steinpilz-Bolognese, Bunte Beete, Blaukraut-Birnenessenz, Kürbis, Grünkohl 
Rohkostsalate, Kerne € 16,90 
 
„Glück´s – Salat“  
Apfel-Balsamicodressing, Champignons, junger Lauch, Kräutern, Baguette € 11,-- 

 gebratenes Fischfilet des Tages €  7,50 
 Pappenheimer Landgockelkeule in Limonen-Currymarinade €  5,50 

(Freiland Aufzucht aus Bieswang by Familie Gronauer) 

 

Altmühltaler Lamm    
 
Geschmorte Schulter & Schlegel 
Stangenbohnen, Bohnenkraut, Rauchspeck, Kartoffel-Sauerrahmgratin € 19,50 
 
Strudel aus Brust, Hals & Stelze 
Blätterteig, Wirsingrahmgemüse, fruchtige Mango-Chillisauce, Grünkohl 
Salatschüssel € 16,90 
 

  

Das Beste extra: 
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Aus der Patisserie 
 
„Klein aber Fein“ 
Schmelzflockenparfait, Salzbutter-Sablé, Zwetschgen, Zimt, Quitteneis € 8,50 
 
„Einmal um den Globus“  
Equatoriale Schokolade, Banane, Avocado, Mandeln, Limonenblätter, Dill € 10,50 
 
Unser Dessert „Zur Sonne“ 
-Feine Desserts zum Dahinschmelzen- € 12,50 
 
Eis.Heiß 
Vanillerahmeis, heiße Rum-Kirschen, Schlagsahne € 7,50 
 
Nuss.Kuss  
Schokoladeneis, Walnusseis, Nüsse, Amaretto, Eierlikör, Schlagsahne € 7,-- 
 
Frucht.Wucht 
Vanillerahmeis, Erdbeereis, Joghurt, Früchte, Schlagsahne, Fruchtsaucen € 7,50 
 
Bananen.Bomber  
Vanillerahmeis, Bananen, Eierlikör, Schlagsahne, Schokoladensauce € 7,50 
 
Cafe Affogato 
Espresso mit Bourbon Vanilleeis € 4,80 
 

Fränkische Brotzeit 

„Sonnentoast“ 
Schweinemedaillons, Tomaten, Champignons, Rahmsauce, Emmentaler  € 12,50 
 
2 oder 3 Fränkische Bratwürste  
Merkendorfer Fasssauerkraut, Landbrot € 9,--/10,-- 
 
Fränkischer Wurstsalat Rohkost, Essiggurken, Zwiebeln, Landbrot € 9,-- 
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Unsere Lieferanten & Genusserzeuger 
 

Altmühltaler Lamm Schäferei Neulinger, Geislohe 

Fleisch und Wurstwaren Metzgereien Geisselmeier, Treuchtlingen 

Früchte, Gemüse, Salate Gärtnerei & Gemüseanbau Grau, Pleinfeld 

Heimische Fische (Forellen, Saiblinge, Karpfen usw.) Fischzucht Kraft, Weißenburg 

Meeresfische, Krustentiere, Meeresfrüchte Deutsche See Fischmanufaktur 

Kartoffeln Landgenuss, Altmühljura 

Sauerkraut Krautbauernhof Reuter, Merkendorf 

Damhirsche Familie Engeler, Zimmern/Pappenheim 

Rehwild & Schwarzwild Jagdreviere Friedrich Wurm, Grafschaft PPH, Hüttinger, 
Lippenberger 

Wachteleier Weißlein, Alesheim 
 

Produkte aus dem Altmühltal  Slowfood Altmühlfranken  
 
 
 
 

 
 
 
 
 
  Produkte aus unserem Garten 

                                                           


Mitglied im Regionalbüffet  


