
  



 
 

APERITIF 
Ginger Love . Absolut Vodka . Ingwersirup . Limettensaft . Soda . 0,25 l   9,90 € 

Pinot Rosé Sekt brut . Sekt-Manufaktur Schnauffer . 0,1 l   8,90 € 
Rum Sour . Bumbu Rum . Zitrone . Orange . 0,25 l   9,90 € 

Dr. Höhls Pomp . alkoholfreier Apfelsekt . vegan . 0,2 l   7,20 € 
 
 

EMPFEHLUNG ZUM APERITIF 
Gamba . gegrillt . mit mediterranem Gemüse   5,60 € 

Beef Tatar . mit Röstbrot   5,60 € 
Hummersuppe . mit Pulpo   5,60 € 

Praline von der Gänsestopfleber . mit Pumpernickel und Feige   5,60 € 
Frühlingsrolle . gebacken . mit Curry-Frischkäse-Creme   5,60 € 

serviert als Dreierlei   15,40 € 
serviert als Fünferlei   24,80 € 

 
 

VORSPEISEN 
Bunter Blattsalat . mit Hausdressing   7,80 € 

Vitello tonnato . vom Roastbeef . mit Kapern, Tomate & Wachtelei   18,40 € 
Ziegenfrischkäse & Rote Beete . mit Brombeer-Vinaigrette & Radieschen   17,80 € 

Bachsaibling . gebeizt . mit Senf-Dill-Soße, gebackenem Rösti, Meerrettich & Wildkräutern   19,80 € 
Wildpastete & Hirsch-Medaillon . hausgemacht . mit Salat & Preiselbeeren   19,80 € 
Pulposalat in Vinaigrette . mit grünem Spargel, Fenchel & Salzzitrone   21,80 € 

Sashimi vom Thuna & gebackener Scampi . mit Salat von Kaiserschoten, Yuzu & Miso   21,80 € 
Frische Felsenauster . mit Zitrone & Vinaigrette Stück   4,60 € 

 
SUPPEN 

Schwäbische Flädlesuppe   7,80 € 
Maultaschensuppe . mit Backerbsen   7,80 € 

Currysuppe   9,20 € 
mit Scampi   13,40 € 

Bouillabaisse von Edelfischen . mit Kräuter-Focaccia und Sc. Rouille 
  klein    9,80 € 
mittel   14,80 € 
  groß   28,90 € 

  



 

 
VEGETARISCH 

Blumenkohl . in Kräuter-Tempura gebacken . mit Ingwer-Zitronengras-Püree  
Sambal Matah & schwarzer Knoblauch-Mayonnaise . vegan .   24,80 € 

Frischkäse-Ravioli . mit Ofengemüse, Feige & geriebenem Bergkäse   26,80 € 
 

FISCH 
Kabeljau . in Kräuter-Tempura gebacken . mit Ingwer-Zitronengras-Püree, 

Sambal Matah & schwarzem Knoblauch-Dip   28,90 € 
Filet vom Loup de mer . an Ratatouillegemüse mit Nudeln, Basilikumpesto & Salzzitrone   31,80 € 
Filet vom Thunfisch . auf Safran-Garnelenrisotto mit gegrilltem Gemüse & Hummersoße   32,40 € 

Gebratene Edelfische nach „Müllerin Art“ . mit Blattsalaten  
in Champagnerdressing & Butterkartoffeln   31,80 € 

 

FLEISCH 
Fleischpflanzerln . in Rahm mit Pilzen, Gartenkräutern & Spätzle   18,90 € 

Geschnetzelte, saure Leber vom Frischling . mit Rahmgemüse, Kräuterflädle & Preiselbeerapfel   21,90 € 
Kalbsleber Berliner Art . mit Rahmgemüse, Apfelscheibe, Zwiebeln & Püree   29,80 € 
Lammfilets gebraten . mit Ratatouillegemüse an Balsamicosoße & Nudeln   33,90 € 

Schwäbischer Zwiebelrostbraten . in Burgundersoße mit Röstzwiebeln & Spätzle   34,80 € 
Schnitzel oder Cordon Bleu . mit Preiselbeeren & eine Beilage nach Wahl   29,80 € / 32,40 € 

Poulardenbrust . gebraten . mit Frischkäseravioli an Blattspinat & Trüffelsoße   29,80 € 
 

VOM GRILL 
Wildgamba 90g/Stk.  9,80 €  .  Pulpoarm 80g/Stk.  13,80 €  .  Jacobsmuschel 40g/Stk.  8,40 € 

 

– Serviert mit Knoblauch-Kräuterbutter – 
 

Rumpsteak . Black Angus . Grain feed 180 Tage   200g / 300g   28,80 € / 34,90 € 
Rinderfilet . Black Angus . Grain feed 180 Tage   200g / 300g   38,80€ / 48,90 €  
Kotelett vom Kalb . am Knochen gegrillt    ca. 350g   38,90 € 
Ganzer Saibling . mit Käutern gefüllt   ca. 320g   22,80 € 
Nordsee-Seezunge . an der Gräte gegrillt . ab 100g je 100g    15,90 € 
 
Gemüse der Saison/Ofengemüse/frischer Blattspinat/Salat in Vinaigrette & Parmesan   
Pommes Frites/Kartoffeln/Nudeln/Püree/Spätzle/Bratkartoffeln    je Portion   6,40 € 
Allgäuer Käsespätzle          7,90 € 
Kräuterbutter/Sc. Béarnaise/Rotwein-Soße/Hummer-Soße/Riesling-Soße  je Portion   3,20 € 

 

DESSERT & KÄSE 
Zitronentarte . mit Meringue & Nuss-Nougat-Eis   13,80 € 

– mehr Süßes auf unserer Dessertkarte – 
 

 
 

KÄSEAUSWAHL 
Fünf verschiedene Rohmilchkäse aus Frankreich   18,80 € 

Délice de St. Cyr/Bleu d`Auvergne/Camembert de Normandie/Comté 
Crottin de Chavignol + Trauben/Nüsse/Feigensenf/Früchtebrot



 


