
 

Amtskeller 
auberge & winstub 

 
 
 
 

„Terre & mer – erde & meer“ 

ostermenü 
In vier wohldosierten durchgängen 

 
 
 

aromenvielfalt in 4 wohldosierten durchgängen 
 

zu 69 
 

 1 kleine Vorspeise weniger  60 
 dessert-verzicht    63  
 1 vorspeise weniger & 1 dessert-verzicht  55 

   (mindestens 2 durchgänge ohne dessert) 
      Oder aber 3 kleine vorspeisen          49  
 

 
 
 

weinbegleitung 
das Glas à 0,15 l   pauschal zu 8 

 

 
 
 

oder weine offen/als flasche von der tafel 
 
 

 
 
_____________________________ 
 

  vegetar./vegane menüs werden individuell beraten 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 

Amuse bouche 
 
 
 
 

„such das ei“ – „Œuf en meurette“ 
Pochiertes Ei in zwiebel-speck-pinot noir-sauce 

nach original burgundischer rezeptur 
 

oder 
 

Jakobsmuscheln an gebratenem grünen spargel 
mit einer feinen kräutervinaigrette 

 
 
 
 

Vitello tonnato 
Zartrosa fleisch vom edlen kalbsrücken  dünn 

tranchiert mit herzhafter thunfischcrème 
 

Oder 
 

chèvre - Französischer ziegenfrischkäse 
An bärlauchpesto. Mit salatgarnitur 

 
 
 
 

filet vom frischen meeresfisch 
an herzhafter bratenjus (!!) 

kräuter, gemüse & linsensalat 
 

oder 
 

lammrücken in der kräuterkruste 
an grünen bohnen, Dazu kartoffelgratin 

 
oder 

 

Kaninchenfilet & -keule  
In heller intensiver sauce voller aromen.  

Dazu saisongemüse & nudeln  
 
 

 
 
 

Nougat-parfait (semifreddo)     Oder    tagesangebot 
 


