
 
 
 
 
 

 
    
    
    

„„„„Kein Genuss ist vorübergehend, Kein Genuss ist vorübergehend, Kein Genuss ist vorübergehend, Kein Genuss ist vorübergehend,     
denn der Eindruck, den er zurücklässt, ist bleibend.“denn der Eindruck, den er zurücklässt, ist bleibend.“denn der Eindruck, den er zurücklässt, ist bleibend.“denn der Eindruck, den er zurücklässt, ist bleibend.“    

Johann Wolfgang von Goethe (1749 - 1832) 
 
 
 
 
 

 
 

 



 
 

 
 

 
 

 

Kleines Menü 
für zwei Personen 

 
 
 

Millefoglie vom Grillgemüse  
mit Büffelmozzarella und Pesto 

 
*** 

Olivengnocchi mit Venusmuscheln, 
Tomaten und Kaiserschoten 

 
*** 

 
Rosa gebratener Frischlingsrücken mit Selleriegemüse 

und kleinen Polentakrapfen 
 

*** 
 

Panna Cotta mit frischen Himbeeren  
und Pistazieneis 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



 
 
 

 
 

Degustationsmenü 
 
 

Lassen Sie sich von unserer Küche überraschen. 
 

Wir verwöhnen Sie mit mehreren kleinen Gängen quer durch unsere 
Speisekarte. 

Gerne servieren wir Ihnen ein vegetarisches Menü 
 

Unser Maitré Othmar empfiehlt Ihnen die passenden Weine  
zum jeweiligen Menü 

 
Vier Gänge kosten 45,00 Euro, mit Weinbegleitung glasweise 60,00 Euro pro Person 
Sechs Gänge kosten 60,00 Euro mit  Weinbegleitung glasweise 80,00 Euro pro Person 
Acht Gänge kosten 75,00 Euro mit  Weinbegleitung glasweise 100,00 Euro pro Person 

 
 
 

Wir bitten Sie um Verständnis, dass die Überraschungsmenüs nur 
Tischweise serviert werden.  

 
 

„„„„Es gibt niemanden, der nicht isst und trinkt, Es gibt niemanden, der nicht isst und trinkt, Es gibt niemanden, der nicht isst und trinkt, Es gibt niemanden, der nicht isst und trinkt,     
aber nur wenige, die den Geschmack zu schätzen wissen.aber nur wenige, die den Geschmack zu schätzen wissen.aber nur wenige, die den Geschmack zu schätzen wissen.aber nur wenige, die den Geschmack zu schätzen wissen.““““    

Chinesischer Philosoph, (551 - 479 v. Chr.) 
 

    
    
    
    

Die  Menüs werden, mittags bis 13.30 Uhr und abends bis 21.00 Uhr serviert 
Die Servicedauer liegt bei zwei bis drei Stunden 

 
 



 
 

 

 
 

Kalte Vorspeisen 
 

Hausgeräuchertes Forellenfilet  
mit roter Beete und weißem Rettich 

 
 
 

Gebratener Octopus  
auf mediterranem Kartoffelsalat 

 
 
 

Millefoglie vom Grillgemüse  
mit Büffelmozzarella und Pesto 

 
 

Variation von der Entenstopfleber 
 
 

Suppen 
 
 

Geeiste Gurkensuppe mit geräuchertem Aal,  
Radieschen und Sauerrahm 

 
 

Tomatenessenz mit Jakobsmuschel,  
Saubohnen und Kräutern 

 
 
 



 
 
 
 
 
 

Warme Vorspeisen 
 

 
Mit Topfen gefüllte Teigtaschen  

auf Lauch und dünn geschnittener Kaminwurz 
 
 
 

Knusprige Kartoffelrösti auf Blumenkohlpüree,  
Spinat und Sarner Blauschimmelkäse 

 
 
 

Olivengnocchi mit Venusmuscheln, 
Tomaten und Kaiserschoten 

 
 

Hausgemachte Pappardelle mit Ragout  
vom geräucherten Spanferkel und Pfifferlinge 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 

Fischhauptspeisen 
 

Auf der Haut gebratenes Zanderfilet auf Erbsenpüree 
und würziger Vinaigrette 

 
 

Wolfsbarsch in der Salzkruste  
auf geschmortem Fenchel  

für 2 Personen 
 
 

Hauptspeisen 
 

Rosa gebratener Frischlingsrücken  
mit Selleriegemüse und kleinen Polentakrapfen 

 
 

Rosa gebratenes Reh  
auf Weißkohl und Pilzen 

 
 

Biologisches Spanferkel vom Salmseinerhof  
auf Paprikagemüse und Rosmarinkartoffeln 

 
 

Das Beste vom einheimischen Angus-Rind  
auf Pfifferlingen, Bohnen und Stampfkartoffeln 

 
 
 



 
 
 

 
Desserts 

 
Variation von unseren hausgemachten Sorbets 

 
 

Erdbeersüppchen mit Holundersorbet 
 
 

Panna Cotta mit frischen Himbeeren und Pistazieneis 
 
 

Geschmorter Pfirsich mit Schokokuchen und Vanilleeis 
 
 
 

Käse 
 

Degustation vom Käsewagen   
mit Honig und Essigpflaumen 

 
 
 

 
 


