
 

Amtskeller 
auberge & winstub  

- aussergewöhnlich tafeln & feine weine probieren - 

 
aromenvielfalt im herbst!  

lauter nette kleinigkeiten zum kombinierEn - 
und besondere grosse gerichte  

 
Côté = was betrifft, seitens  

 
 
Côté terre – land  (je 16,5) 
 
gebratene wachtel  
sehr zartes geflügelfleisch an  
einer kräftigen braten-jus mit 
blattsalaten 
 
Vitello tonnato 
Zartrosa fleisch vom kalbs-
rücken * dünn tranchiert  
mit herzhafter thunfischcrème. 
Klassisch piemontesisch … 
 
chèvre chaud 
Französischer ziegenfrischkäse 
Im speckmantel gebraten mit 
Salatgarnitur (oder als vegetar- 
ische variante mit sesam & honig) 

 
 

Côté végétal – pflanze (je 16,5) 
 
burrata an pesto genovese **  
echte basilikumpesto, tomaten  
& cremige burrata  
 
Steinpilzrisotto  
risotto ai funghi porcini  
cremige, mit weißwein, butter  
& parmesan verfeinerte risotto 
aus dem norditalienischen 
carnaroli-reiskorn ***. gamba  
dazugebraten (+5,- pro gamba)  
 
steinpilzsalat mit gamba (+10,-) 
mariniert mit unserem top-
olivenöl & parmesanhobeln 
 
pasta ratatouille 
frische handwerklich herge-                         
stellte tagliatelle an saftigem 
ratatouillegemüse & Parmesan 
 

 
 
 
 
Côté mer – meer  (je 16,5) 
 
Thunfischtartar  
Mariniert mit ingwer-olivenöl, 
Caperi & zitronensaft, an einer 
kleinen  salatgarnitur 
 
gebratene jakobsmuscheln  
noix saint-jacques pôellées –  
an blumenkohlmousse mit limette 
 
insalata di Polypo - pulposalat 
Zartes pulpofleisch, geröstete 
pinienkerne, taggiasca-oliven, 
getrocknete pomodorini, patate 
 
 
Côté hauptgericht (je 36,5) 
 
Zartes rinderrückensteak * 
Als zwiebelrostbraten 
Niedertemperatur-gegart Und 
sehr kurz sehr heiss angebraten, 
Sauce & bratkartoffeln/Nudeln 
 
Saftiges lammcarrée (+5,-) 
Ratatouillegemüse, rosmarin- 
kartoffeln 
 
filet vom frischen meeresfsich  
mit gemüsen an zitronenrisotto 
 
 
Côté dessert  (je 9,5) 
 
Tagesangebote   oder     

 
Assiette du fromage (+5,-) 
 
 
 



 
 

 

 

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

 

 
aromenvielfalt im herbst!  

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 
 
 

____________________________ 
 

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

   

** unser eigenes extra vergine olivenöl (EVO) stammt aus der aktuellen 
kampagne Von unserer heidi, citta della pieve, Umbria, siehe  
www.poderedellaquercia.com/de 

 

*** von unserem „reis-baron“ piero rondolino auf seiner tenuta colombara  
in livorno-ferraris bei vercelli erzeugt, siehe www.acquerello.it 

 

**** unsere obsiblue - riesengambas  sind  artgerecht & ohne  antibiotika                   
in natürlicher lagune gewachsen, siehe www.honest-catch.com 

 
Informationen über  zutaten in unseren speisen, die allergien oder 
unverträglichkeiten  auslösen können, erhalten sie gerne auf nachfrage! 

 


