
Erfrischendes zum Auftakt  
– Aperitif-Empfehlung 

 

 

Martini Cocktail (Martini, Gin und Olive) € 6,50 

 

Sherry dry Sack Fino € 4,00 

 

Campari Soda*5 € 5,20 

 

Campari Orange*5 €  5,40 

 

Portwein rot oder weiß € 4,00 

 

Hotel Heinz Selection 0,15l € 4,50 

Cuvée extra trocken  

 

Prosecco Canella Millesimato 0,15l € 5,60 

Spumante 

 

Prosecco Aperol € 5,90 

 

Champagner Veuve Cliquot Ponsardin 0,375l € 32,50 

- ideal für 2 Personen! 

 

Wintercocktail - alkoholfrei € 4,80 

Cocktail mit Apfelsaft, Mandelsirup, Johannisbeersaft 

 

Madagascar-Cocktail € 5,80 

Sekt, Madagascar-Vanillelikör  

 
 
 

 

 

 
 

 

 

 



Unser 4-Gang-Menü 
 

Getrüffelte Garnelen im Parmesankörbchen mit Wasabicrème 
 

��� 
 

Rinderkraftbrühe mit Markklößchen und Gemüsestreifen 
 

��� 
 

Gefülltes Schweinefilet mit Mangold und Ricotta 

dazu Kräuter-Penne 
 

��� 
 

Crème brûlée an Rosenblüten-Sorbet 
 

€  41,50 
 

 

Unser 6-Gang-Menü 
 

Feldsalat mit karamellisierten Apfelspalten  

und Granatapfeldressing 
 

��� 
 

Geflügel-Crèmesüppchen mit einem Hauch Ingwer  

und gebratener Garnele am Spieß 
 

��� 
 

Gebratene Jakobsmuscheln 

mit Möhrenrösti und Joghurtsauce 
 

��� 
 

Holunderblüten-Sorbet 
 

��� 
 

Rehrücken unter der Nusskruste an Schalotten-Rotweinsauce 

und Waldpilz-Risotto 
 

��� 
 

Baumkuchentörtchen gefüllt mit Vanille-Mandelcrème 

an Beerengelee 

 

€  65,00 

 



Vorspeisen 
 

Feldsalat mit karamellisierten Apfelspalten € 9,50 

und Granatapfeldressing 

 

Getrüffelte Garnelen im Parmesankörbchen und Wasabicrème € 12,00 

 

Carpaccio vom Rinderfilet mit schwarzem Pfeffer € 14,80 

frisch gehobeltem Parmesan und mariniertem Champignonsalat 

  
 

 
Suppen 

 

Rinderkraftbrühe mit Markklößchen und Gemüsestreifen € 4,50 
 

Pfeffersuppe mit Sahnehaube € 5,50 

 

Geflügel-Crèmesüppchen mit einem Hauch Ingwer 

und gebratener Garnele am Spieß €          6,00 

 

 

 

Zwischengericht 
 
Gebratene Jakobsmuscheln € 18,50 

mit Möhrenrösti und Joghurtsauce 

 

 
 

Vegetarische & glutenfreie Kost 
 

Tagliatelle (glutenfrei) mit grünem Spargel und Kirschtomaten € 8,50 

in Safran-Orangencrème 

 

Gemüsechili mit Avocado-Joghurt Topping  €  11,50 



Hauptgerichte 
 

Rehrücken unter der Nusskruste € 36,00 

an Schalotten-Rotweinsauce und Waldpilz-Risotto 

 

Züricher Geschnetzeltes mit Rösti und Salat € 24,00 

 

Lammkotelett mit Koriander-Relish € 24,50 

und grünen Bohnen und Bratkartoffeln 

 

Gefülltes Schweinefilet mit Mangold und Ricotta € 21,00 

dazu Kräuter-Penne 

 

 
 

Unser Steak-Klassiker  
 

Rumpsteak mit Zwiebeln  € 24,50 

serviert mit Bratkartoffeln und buntem Salatteller 

 

Filetsteak vom argentinischen Rind € 28,50 

serviert mit Bratkartoffeln und buntem Salatteller 

 

Unsere Steaks haben ein Rohgewicht von 200g. 

 
 

Fisch und Meeresfrüchte 
 

Wolfsbarsch mit Salbei gebraten € 26,00 

auf Fenchel-Ratatouille in Bouillabaisse-Sud 

 
Das fast vergessene Gemüse des Monats Januar: 
Die Steckrübe – eine deutsche Wintergeschichte 

Eine Renaissance in den feinen Regionalküchen erfährt derzeit 

die herbsüße Steckrübe. Ernährungsphysiologisch ist die 

Steckrübe besonders wertvoll und dabei auch kalorienarm. Sie ist 

viel besser als ihr Ruf als Tausendsassa in Notzeiten und bietet 

heute mit raffinierten Rezepturen eine wirkliche Neuentdeckung, 

die nicht nur Feinschmecker überzeugt. Probieren Sie selbst: 

 

Zander unter der Petersilien-Aniskruste € 24,00 

auf Steckrübengemüse und Kartoffelschaum 



Salate 
 

Großer Salatteller € 8,50 

 

Blattsalate mit in Knoblauch-Olivenöl gebratenen Garnelen € 15,50 

 

Salat mit gebratenen Geflügelbruststreifen € 12,50 

Pfirsichspalten und Mandeln  

 

Knackiger Salat mit Rinderfiletstreifen und Balsamico € 16,90 

 

Salat mit Käse, Tomate, gekochtem Schinken € 9,80 

Thunfisch, Ei und Oliven 

 

Zu allen Salaten servieren wir Ihnen Baguette. 

 

    
 

Vesperkarte 
 

Toast „Toskana“ € 12,00 

Geflügelbrust mit Tomate und Käse überbacken 

 

Scheiben von rosa gebratenem Roastbeef € 13,80 

mit Remouladensauce und Bratkartoffeln 

 

Hührder Krüstchen mit Spiegelei € 14,50 

Bratkartoffeln und Salat 

 

Kannenbäckerbrot reich garniert € 9,00 

mit gekochtem und geräuchertem Schinken 

  

Ländliche Käseplatte, reich garniert  € 9,90 

mit Kannenbäckerbrot und Butter 

 

 

 

Für unsere jüngeren Gäste  
reichen wir Ihnen gerne unsere Kinderkarte  

oder auch einfach nur  
einen Extrateller („Räuberteller“) ohne Berechnung. 



Desserts 
 

Baumkuchentörtchen gefüllt mit Vanille-Mandelcrème  € 9,50 

an Beerengelee 

 

Griesflammerie an Orangensauce und Cranberry-Confit € 8,00 

 

Crème brûlée an Rosenblüten-Sorbet € 8,50 

 

Crêpe Suzette € 14,00 

am Tisch flambierte feine Crêpes in Orangen-Karamellsauce  

serviert mit Vanilleeis (ab 2 Personen / Preis pro Person) 

 

Gratinierter Ziegenkäse mit Honig € 10,50 

und karamellisierten Vanilletomaten  

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

*1 Farbstoff E 150,*2 Farbstoff Zuckercouleur,*3 Farbstoff Beta-Carotin 

*4 nat. Aromen-Chinin,*5 Farbstoff E120,*6 nat. Aromen + Farbstoff Zuckercouleur 


