
                                  

 

 

S A L A T E    
 

 
Wildkräuter Salat an Himbeer-Dressing 
mit gebackenem Camembert und knusprigem Speck                   17,50 € 
Wild herb salad with raspberry dressing, baked Camembert, and crispy bacon 

 
Spätsommersalat an Hausdressing 
Mix Salat mit Pulpo–Garnelen-Spieß und Oliven        19,70 € 
Late Summer salad with House Dressing 
Mixed salad with octopus and shrimp skewer and olives 

 
Casanova Salat an Limonen-Senf-Dressing 
Knackiger Salat mit Lachsfilet, Avocado und Melone        18,50 € 
Casanova Salad with Lime-Mustard Dressing 
Crisp salad with salmon fillet, avocado, and melon 

 
Dakota-Salat mit gebratenen Rinderfiletspitzen und Pilzen      19,80 € 
Dakota summer salad with fried beef tenderloin tips and chanterelle mushrooms 
 

 
 

Bei Allergien oder Unverträglichkeiten fragen Sie bitte unsere Servicemitarbeiter nach unserer Allergenen-Tabelle 
If you have allergies or intolerances, please ask our service staff for our allergen table! 



                                  

G R I L L - K A R T E  

 
250 g  Rib-eye-Steak           38,50 € 
250 g  Rib-eye-Steak 
 
200 g   Argentinisches Rinderfilet         35,00 € 
220 g  Argentinian beef fillet 
 
220 g  Spieß vom Iberico Schweinefilet        34,50 € 
220 g  Iberico pork tenderloin skewer 

 
220 g  Texas BBQ Rinder-Brisket         36,00 €   
220 g  Texas BBQ Rinder-Brisket   

 
280 g  Beef Short-Ribs vom Smoker „Kansas Style“      37,00 €   
280 g  Beef short ribs from the smoker “Kansas Style”. 
 
Zu all unseren Grillgerichten servieren wir Ihnen: 
Gitterkartoffeln I Smoked-BBQ-Sauce I grüner Salatteller  
We serve all our grilled dishes with: Waffle fries | Smoked BBQ sauce | Green salad 
 

Bitte wählen Sie Ihre Garstufe zwischen „english“, „medium“ und „well done“! 
Please select your cooking level between "english", "medium" and "well done"! 

 
 

Bei Allergien oder Unverträglichkeiten fragen Sie bitte unsere Servicemitarbeiter nach unserer Allergenen-Tabelle 
If you have allergies or intolerances, please ask our service staff for our allergen table! 



                                  

V O R S P E I S E N  
 

Burrata mit Basilikum-Oliven und glasierten Nektarinen  
an Pinienkern-Krokant            16,80 € 

   Burrata with basil-marinated olives and glazed nectarines on pine nut brittle 
 

Pikantes japanisches Rinder-Tatar  
mit Wachtel-Panko-Eigelb, Spätsommer-Trüffel und Olivenbrot-Chip    19,80 € 

   Zesty Japanese Beef Tartare 
with Panko-Crusted Quail Egg Yolk, Late-Summer Truffle, and Olive Bread Chip 

     

Galia Melone mit Serrano-Schinken und Tomaten-Bruschetta     15,50 € 
Galia melon with Serrano ham and tomato bruschetta 
 

Räucherlachs-Avocado-Cheesecake auf Rucola-Nest  
mit Lachsforellen-Kaviar           17,50 € 
Smoked Salmon and Avocado Cheesecake on a Bed of Arugula with Salmon Trout Caviar 

 

S U P P E N  

 

Bouillabaisse a la Marseille mit Knoblauch-Bruschetta       10,80 € 
    Bouillabaisse a la Marseille with garlic Bruschetta 

 

Consommé vom Rindertafelspitz  
mit Kassler-Maultaschen und Kräuter-Flädle          9,80 € 
Beef Consommé with Smoked Pork Loin *Maultaschen* and Herb Pancake Strips 

 
 

Bei Allergien oder Unverträglichkeiten fragen Sie bitte unsere Servicemitarbeiter nach unserer Allergenen-Tabelle 
If you have allergies or intolerances, please ask our service staff for our allergen table! 



                                  

H A U P T G Ä N G E  F L E I S C H  
 

Wiener Schnitzel an Preiselbeer-Sauce mit hausgemachtem Kartoffel-Gurkensalat  29,50 € 
   Wiener Schnitzel with lingonberry sauce and homemade potato and cucumber salad 
 

Butterzarte geschmorte Kalbsbäckchen an Morchel-Sheridan-Rahmsauce    30,80 € 
mit glasierten Karotten und Spätzle       

   Butter-tender braised veal cheeks in a morel and sherry cream sauce with glazed carrots and Spätzle 
 

Zwiebelrostbraten an Zwiebelsauce mit Spätzle und kleinem Salatteller     31,50 € 
Roast beef with onions in onion sauce, served with Spätzle and a small side salad 
 

BIO Perlhuhn Brust an Ratatouille-Gemüse mit Kräuter-Linguine und Parmesan Chip   30,60 €  
Organic guinea fowl breast with ratatouille vegetables with herb linguine and Parmesan crisp 

 

H A U P T G Ä N G E  F I S C H   
 

Gebratenes Lachsforellenfilet an Mandelbutter mit Karotten-Kraut-Riebel     28,50 € 
Pan-fried salmon trout fillet with almond butter and carrot-cabbage “Riebel” 
                          

Knuspriges Kretzer Filet  
mit weißem Ratatouille-Gemüse und Petersilienkartoffeln       29.50 €  
Crispy perch fillet with white ratatouille vegetables and parsley potatoes 
 

„Rigatoni a la Vodka“ 
 Riesengarnelen aus dem Parmesanlaib und kleiner Salatteller     28,60 € 
"Rigatoni à la Vodka"King prawns served from a Parmesan wheel and a small side salad 

 
Bei Allergien oder Unverträglichkeiten fragen Sie bitte unsere Servicemitarbeiter nach unserer Allergenen-Tabelle 

If you have allergies or intolerances, please ask our service staff for our allergen table! 



                                  

 
 

 
 

H A U P T G Ä N G E  V E G E T A R I S C H / V E G A N  
 
Hausgemachte Käsespätzle mit Röstzwiebeln und kleinem Salatteller    18,50 € 
Homemade cheese spaetzle with crispy fried onions and a small side salad 

 
Veganer Burger mit Röstzwiebeln und Gitterkartoffeln -Vegan     16,50 € 
Vegan burger with crispy fried onions and lattice-cut fries 

 
Pikantes Chili sin Carne  mit Avocado und Reis-Vegan       18,50 € 
Spicy Chili sin Carne with avocado and rice – vegan 
 
 „Linguine a la Tartufo“ mit kleinem Salatteller         17,80 € 

   Linguine al Tartufo with a small side salad 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Bei Allergien oder Unverträglichkeiten fragen Sie bitte unsere Servicemitarbeiter nach unserer Allergenen-Tabelle 
If you have allergies or intolerances, please ask our service staff for our allergen table! 

 



                                  
 

 

D E S S E R T  

 
Rosmarin Creme brûlée mit Aprikosensorbet und Buttercrumble          9,70 € 

   Rosemary crème brûlée with apricot sorbet and butter crumble 
 

Dreierlei vom Sorbet mit frischem Obstsalat und Zabaione       10,90 € 
   Trio of sorbets with fresh fruit salad and zabaglione 

 
Marmorierte Mousse au Chocolat mit Zitronen-Basilikumsorbet                     9,80 € 
Marbled Chocolate Mousse with Lemon-Basil Sorbet 
 
Feigen Honig Parfait mit eingelegten Zwetschgen und Walnusskrokant                  10,80 € 
Fig and honey parfait with pickled plums and walnut brittle 
 
Regionale Käseauswahl mit Feigensenf, Trauben und Walnüssen                 15,50 € 
Regional cheese selection with fig mustard, grapes and walnuts 
 
 

 
 
 
 
 

Bei Allergien oder Unverträglichkeiten fragen Sie bitte unsere Servicemitarbeiter nach unserer Allergenen-Tabelle 
If you have allergies or intolerances, please ask our service staff for our allergen table! 


