
Menü ZUR WEINSTEIGE 
 

 

 

Amuse Gueule 
 

 
 

Schwarzwälder Bachforelle 
Grüner Apfel • Dill • Daikon  

Sudachi • Buttermilch 
 
 
 
 
 

 
 
 

Jakobsmuschel 

Chawanmushi • Kohlrabi 
Rotgarnelen-Bisque 

 

 
 

Kabeljau 

Takoyaki • gebrannter Lauch  

Miso-Eigelb • Rettich 
 

 
 

Wagyu A5 
Pak Choi • Edamame  

Rhabarber 
 

 
 
 
 

Rücken & Bries vom heimischen Kalb  
Frühlingsmorchel • Erbse  

Rosa Ingwer  
 

 
 
 
 
 

Roquefort • Blüten-Heumilchkäse  
 Mango • Karotte • Macadamia Nuss 

Sauerampfer    • Früchtebrot 
 

O d e r  
 

 

Opalys Valrhona Schokolade 

Kokosnuss • Gurke • Yuzu  

Kumquat • Liebstöckel 
  
 

 
6-Gänge Menü € 175,--  

 
 
 

5-Gänge Menü ohne Wagyu  € 145,-- 
 
 

4-Gänge Menü ohne Wagyu & Kabeljau  € 115,--  

 

Hochwertige Weinbegleitung mit Kommentierung  € 79,-- 
 

Hochwertige Weinbegleitung mit Kommentierung € 69,-- 
 

Hochwertige Weinbegleitung mit Kommentierung  € 59,-- 
 
 

Ab 5 Gänge servieren wir zusätzlich ein Pré-Dessert 
 



VEGETARISCHES MENÜ 
 
 
 

Amuse Gueule 
 

 
 

Rote Bete  
Blutorange • Erdnuss • Kerbel 

Tigermilch • Quinoa 
 
 

 

 
 
 

Shiitake Consommé 
Schwarzer Knoblauch • Erbse 

 

 
 
 
 

Gebeizter Sellerie 
Yuzu • Schnittlauch • Traube 

Umibudo • geräucherte Salzmandel 
 

 
 
 

Koshihikari-Reis  

Wasabi-Rotkohlgelée • Edamame  

Kombu-Beurre Blanc  
 

 
 

Miso - Pommes Dauphine 
Blumenkohl • Vadouvan 

Spinat • Perlzwiebel 
 

 
 
 

Roquefort • Blüten-Heumilchkäse  
 Mango • Karotte • Macadamia Nuss 

Sauerampfer    • Früchtebrot 
 

O d e r  
 

 

Opalys Valrhona Schokolade 

Kokosnuss • Gurke • Yuzu  

Kumquat • Liebstöckel 
 

 

6-Gänge Menü € 155,-- 
 

5-Gänge Menü ohne Koshihikari-Reis € 130,--  
 

4-Gänge Menü ohne Koshihikari & Sellerie € 105,-- 

 

Hochwertige Weinbegleitung mit Kommentierung € 69,-- 
 

 Hochwertige Weinbegleitung mit Kommentierung € 59,-- 
 
 

Ab 5 Gänge servieren wir zusätzlich ein Pré-Dessert 
 

Hochwertige Weinbegleitung mit Kommentierung € 79,-- 
 

   

   

   



 

 

UNSER KLEINES MENÜ  
 

 
Amuse Gueule 

 
 
 

 
 

Shiitake Consommé 

Schwarzer Knoblauch  

Erbse 

 

 
 
 

 
UNSER KLASSIKER: 

Zarter Schwäbischer Rostbraten  

vom Süddeutschen Landrind „dry-aged“   

Rotweinschalotten  • hausgemachtes Maultäschle 

handgeschabte Spätzle • Spinatschupfnudeln 

Fildersauerkraut  

o d e r   

Feldsalat in Pinienkerndressing 
 

 

  
 
 
 

 

Roquefort • Blüten-Heumilchkäse  
 Mango • Karotte • Macadamia Nuss 

Sauerampfer    • Früchtebrot 
 
 

O d e r 
 

 

Opalys Valrhona Schokolade 

Kokosnuss • Gurke • Yuzu  

Kumquat • Liebstöckel 

 
 

3-Gänge Menü   € 78,-- 
Hochwertige Weinbegleitung mit Kommentierung  € 45,-- 

Dienstags bis Donnerstags 
ausser vor Feiertagen 



 

 

 

 Kinder - Menü 
(Nur für Kinder & Jugendliche bis 14 Jahren) 

 
 

 

Amuse Gueule 
 

 
 
 

 
 

Rinderkraftbrühe 

Hausgemachtes Maultäschle  
 

 

 
 
 

 
 
 

Kleiner Schwäbischer Rostbraten -dry-aged-   

Vom Süddeutschen Landrind 

Hausgemachte Schupfnudeln 

Handgeschabte Spätzle 

Kleiner Salat 
  

 

 
 
 

 
 

  
 
 

Lauwarmer Schokoladenkuchen 

Kirschen • Vanille-Eis 
 

 
 
 

3-Gänge Menü € 39,-- 


