
 

Amtskeller 
auberge & winstub  

- aussergewöhnlich tafeln & feine weine probieren - 

 
aromenvielfalt im frühjahr!  

lauter nette kleinigkeiten zum kombinierEn - 
und besondere grosse gerichte  

 
Côté = was betrifft, seitens  

 
 
Côté mer – meer  (je 16,5) 
 
noix saint-jacques pôellées – 
Jakobsmuscheln an gebratenem 
grünen spargel 
mit feiner kräutervinaigrette 
 
polypo su ceci* - 
gebratener tintenfisch  
auf kleinen, nussigen bio-
kichererbsen vom trasimenoSee 
in umbrien & feinstes olivenöl** 
 
Insalata di carciofi –  
frische artischockenherzen  
mit riesengamba dazugebraten 
Mariniert mit feinstem olivenöl, 
zitrone, minze & Parmesan 
 
 
 
Côté terre – land  (je 16,5) 
 
Carpaccio di manzo -   
vom rinderfilet*** 
Mariniert mit unserem olivenöl 
neue ernte, dazu etwas ruccola 
& grobe parmesanhobel  
 
Vitello tonnato*** 
Zartrosa fleisch vom edlen 
kalbsrücken dünn tranchiert  
mit herzhafter thunfischcrème 
 
„Œuf en meurette“  
Pochiertes Ei in zwiebel-speck-
rotweinsauce nach original 
burgundischer rezeptur 
 
Tagliatelle con ragù bolognese 
Original & ohne tomaten, Aus 
Reinem kalbshack mit parmesan  
& salzbutterflocken 
 

 
 
Côté végétal – pflanze (je 13,5) 
 
Carpaccio vom frischen chèvre 
Französ. ziegenfrischkäse 
An bärlauchpesto mit kleiner  
Salatgarnitur (oder süsse variante?) 

 
edelgemüse**** mit ceci     
gedünstete winter-& bittergemüse  
an herzhafter mousse von  
kichererbsen aus umbrien 
 
avocado-mango-salat  
aroma-intensives Zusammenspiel 
mit einer orangensaft-olivenöl- 
vinaigrette. mit riesengamba  
dazugebraten  (+5,- pro gamba)    
 

  
Côté hauptgericht (je 29,5) 
 
rinderrückensteak – 
bistecca di manzo***  
an selbstgemachter bärlauch- 
pesto mit pinienkernen. Dazu  
gemüse & durchaus pommes 
 
kalbsrückensteak  –  
pavé de veau au sauce époisses (+5,-) 
Mit traumhafter sauce von  
époisses-weichkäse aus dem  
burgund. Frisches saisongemüse  
& bratkartoffeln 
 
filet vom frischen meeresfsich  
an intensiver bratenjus(!) 
kräuter, gemüse, & linsensalat 
 

 
Côté dessert  (je 9,5) 
 
Tagesangebot(e)      oder  

Assiette du fromage – käseteller  
 



 
 

 

Amtskeller 
auberge d´exception & winstub haut de gamme 
- aussergewöhnlich tafeln & feine weine probieren - 

 

 
 

aromenvielfalt im frühjahr!  
lauter nette kleinigkeiten zum kombinierEn - 

und besondere grosse gerichte  
 

 
Ihre menü-zusammenstellung 
 
Ist vollkommen frei nach Ihrem persönlichen gusto!  
  
 
Entweder „lauter nette kleinigkeiten“  

 
    Ein Menü bestehend aus lauter kleinigkeiten ihrer wahl –                                        

Anhaltspunkt: 3 kleinigkeiten sättigen ausreichend  
 

 
Oder mit traditionellem hauptgericht 
 

 Ein Menü mit kleinigkeiten & hauptgericht nach ihrer wahl 
 
 
und vor allem der passenden weinbegleitung 
 
zu jedem gang ein passendes glas unserer erlesenen weine aus 
frankreich & italien,  ausgesucht vom Patron daselbst 

 
 das Glas à 0,15 l   pauschal zu 8 
 oder aber frei die kreidetafeln hoch- & runtertrinken 
 

____________________________ 
 

*  „ceci“ sind kichererbsen einer uralten leguminosen-varietät aus 
etruskischer zeit im val di chiana am trasimenosee in umbrien. von 
unserem züchter fabio berna siehe www.melagrani.it 

 

** unser eigenes extra vergine olivenöl (EVO) und der bio-safran  
 stammt aus der aktuellen kampagne Von unserer heidi, citta della pieve, 

Umbria, siehe  www.poderedellaquercia.com/de 
 

***  fleisch von tieren aus regionaler aufzucht, geschlachtet in ersingen: 
www.metzgerei-vielsack.de  

 

****  intensive bittergemüse wie z.b. Mangold, Radicchio tardivo, chicorée 
 
Informationen über  zutaten in unseren speisen, die allergien oder 
unverträglichkeiten  auslösen können, erhalten sie gerne auf nachfrage! 

 


