
Fisch & Meer Küchenlieblinge 

Hummernudeln 22.5 
mit Hummer, Kaisergranat & Garnele an kleinem 
Nudelnest in tomatisierter aglio e olio sauce mit 
Amalfi Zitrone & feinem Olivenöl
lobster, norway lobster & king prawn with 
small noodle in tomato aglio e olio sauce with amalfi lemon & 
fine oliveoil

18.5 
Gegrillter Oktopus  
mit gebackenen Kartöffelchen, Oliventapenade,  
Petersilien-Fenchelsalat & Zitronen Aioli
grilled octopus
with baked potatos, olivescream, parsley-fennelsalad & 
lemonaioli

Flambierter Yellow Fin Thunfisch
auf Karotten-Sesamsalat mit Frühlingszwiebeln, 
gebackener Avocado, Purple Curryaioli & Mango-
Erdnuss-Salsa 
flamed yellow fin tuna
on carrots-sesamsalad with springonion, baked avocado, purple 
curryailoi & mango-peanutsalsa

Marinierte Jakobsmuscheln
in Trüffel-Yuzumarinade mit Topinamburpüree, 
Erbsen, knusprigen Brotchips & eingelegter 
Spitzpaprika
marinated scallops
in truffle-yuzupickle with jerusalem artichoke, peas, 
breadchip & pickled pointed Pepper

17.9 

17.9 

18.5 

Handgeschnittenes Rindertatar 
mit getrüffelten Kartoffelspaghetti, eingelegten 
Artischocken, Rucolapesto, gebackenem Eigelb 
& Kaviar
Handcut beeftartare with truffled potatoenoodles,   pickled 
artichoke, arugula pesto, baked egg yolk & caviar

14.5 

8.9 

mit knackigen Croutons, Gemüsestreifen, 
eingelegten Radieschen & Balsamico-Vinaigrette 
Various leaf  salads  with  crunchy  croutons,  vegetable strips, 
pickled radish and   Balsamic  vinaigrette 

Suppenküche 

Hummerschaumsuppe
mit gegrillter Garnele, 
sautierten Kohlrabistreifen & 
Kürbiskernöl
Lobsterfoamsoup
with grilled Prawn, sauted turnip 
cabbage & pumpkinseadoil

13.9 

16.9

Rote Beete Carpaccio
mit Kichererbsen (cremig & knusprig), schwarzen 
Walnüssen, karamelisiertem Ziegenfrischkäse & 
Limette
Beetroot carpaccio 
with chickpeas (cream & crunchy), pickled black walnut, 
caramelized goat cheese & lime

Iberico-Schinken
mit geröstetem Brioche, Ofenkürbis-Ricottacreme, 
gebrannten Walnüssen, gehobeltem Parmesan, 
altem Balsamico & mariniertem Feldsalat
Iberico ham with roasted brioche, ovenpumpkin-ricottacream, 
roasted walnuts, sliced parmesan, old balsamic & marinated 
lamb's lettuce

„FRIZ SPEZIAL" 

Verschiedene Blattsalate 

als Hauptgang 39.5

Maultäschlesuppe     9.9   
in feiner Rinderkraftbrühe mit 
Wurzelgemüse & Thymianöl 
swabian pockets       
in fine beef broth with root vegetable 
& thymeoil

als Hauptgang 31.5

Vegi 



Unser Perfect 

Match !!!* 

0,2l   Ripassa 2018 Azienda Vitivinicola Zenato 11.3 

vereint.

3Gänge proPerson 55
3x 0,1lWeinebegleitendproPerson 18

Signature Dishes Klassiker 
24 30.5 

27.9 

Zwiebelrostbraten  
vom deutschen Färsenrind mit 2erlei Zwiebeln, 
Rotwein-Sauce und hausgemachten Spätzle 
roast beef from the german cow with two kinds of 
onions, red wine      sauce             and home made swabian pasta 

Paccheri Nudeln
in Zitronenbutter mit eingelegten Datteltomaten, 
Burratacreme, gerösteten Pistazien & Basilikum
Paccheri noodle 
in lemonbutter with pickled date tomatoes, burratacream, rosted 
pistacchio & basil

Rosa gebratene Lammkrone
mit getrüffelter Kartoffelschnitte, geschmortem 
Lauch, sautierten Babykarotten, Rosmarincrunch & 
Portweinjus
roasted lamb crown with truffled potato gratin, braised leek, 
sauted baby carrots, rosmary crunch & portwinejus

Surf & Turf 
gebratenes Rinderfilet & Riesengarnele an 
Bandnudeln in Cognac-Rahmsauce, wildem Brokkoli 
& gehobeltem Trüffel
Surf & Turf
beef tenderloin & kingprawn with tagliatelle in brandy-creamsauce, 
wild broccoli & shaved truffel

32.5 

3 Gänge Menü  62

3x 0,1l Weinbegleitung  19

33

38.9

Fisch 

Filet von der Dorade
mit Risotto von getrockneten Tomaten, sautiertem 
Mangold, Petersilienpesto, Cashew & gelber Currysauce              
filet from halibut with sundryed tomato risotto, sauted chard, 
persleypesto, cashews & yellow currysauce

Lamm Surprise Menü
Die Lieblingsgerichte der Küche in einem großartigen            

Menü vereint. Lassen Sie sich überraschen!

Rosa gebratener Hirschrücken              
auf Sellerie-Maronenpüree, Spitzkohlgemüse, 
Buchenpilzen, Portweinkirschen & Wildjus
pink grilled deerloin
with cellery-chestnutspuree, sauted cabbage, beech 
mushrooms, portwine cherrys & venisonjus

34.5
Wiener Schnitzel 
vom Kalbsrücken mit Pommes, frischer Zitrone 
& Preiselbeeren 
Wiener Schnitzel  from  veal  sirloin with pommes frites , 
Amalfi Lemon  & cranberries 

34

Rosa gebratene Barberie Entenbrust
mit Teriyaki glasiert, cremigem Süßkartoffelpürree, 
mariniertem Rotkraut, Shiitake Pilzen & Limettenjus
pink grilled duckbreast
glazed with teriyki sauce,creamy sweet potato puree, 
marinated red cabbage, shitake mushrooms & limejus



Spezials ab 2 Personen 

„A Bissle von Allem“ Vorspeise pro Person  20.9

Fisch, Fleisch, Vegi? - Warum nicht einfach alles! 
Eine kleine Auswahl, von uns ausgesucht - Für Sie perfekt angerichtet! 

A bit of everything” Fish, meat, vegetables? - Why not just everything! 
A small selection, selected by us. Prepared perfectly for you! 

„Chateaubriand “ 500g, inkl. Beilagen pro Person  45

Das sogenannte Königsstück aus dem Filet! 
Rosa und saftig gebraten, begleitet von wildem Gemüse, Pommes Frites, 
feiner Portwein-Sauce und mit getrüffelter Sauce Bernaise veredelt! 

Fried pink and juicy filet, accompanied by wild vegetables, French fries, 
Fine port wine sauce and refined with truffled Bernaise sauce! 

„Leckereien aus der Patisserie “ pro Person  12.5

Einmal quer durch die Patisserie, zum dahinschmelzen! 
One time across the patisserie 



Süsser Abschluss 
Passionsfrucht Crème Brûlée 
mit Kokoscrumble, gebranntem Sesam,    
Mango-Limettensorbet & marinierter Ananas
Passionfruit Crème Brûlée 
with coconut crumble, roasted sesam, mango-limesorbet & pikled ananas

12.5 

11.5 Tiramisu 2.0
mit geröstetem Bisquit, Espresso-Schokoladensorbet, 
Vanille- Mascarponeschaum, Mandel-karamellchip & 
eingelegten Kumquats     
Tiramisu 2.0
with roasted biscuit, espresso-chocolate sorbet, vanilla-
mascarponecream, almond- caramelchip & pikled Kumquats

13.9 Ausgewählter Rohmilchkäse
mit Feigensenf, Chutney mit Portwein & 
Hausgemachter Focaccia 
Selected raw milk cheese
with figs mustard, chutney with Portwein & homemade foccacia

Mango, Pfirsich & Cassis

Dazu? 

3.2 

4.9 

3.8 

4.6 

3.4 

Seeberger Kaffeespezialitäten 

Espresso 

Doppelter Espresso 

Cappuccino 

Latte Macchiato 

Kaffee Créme 

Koffeinfreier Kaffee 

Affogato  

3.4 

3.5pro Kugel mit Früchten 
Variation  10

6

Hausgemachters Mandelküchle
mit Orange & Tonkabohne an Blutorangen-Camparisorbet, 
weißer Schokoladen Ganache, Brombeeren & Karottenchips                                
homemade almondcake with orange and tonka bean at bloodorange-
camparisorbet, white chocolate ganache, blackberries & carrotchips

11.9




