
 

Amtskeller 
auberge & winstub  

- aussergewöhnlich tafeln & feine weine probieren - 

 
aromenvielfalt im spÄtherbst!  

lauter nette kleinigkeiten zum kombinierEn - 
und besondere grosse gerichte  

 

Côté = was betrifft, seitens  
 
 

Côté terre – land  (je 16,5) 
 
„KÖNIGSDISzIPLIN“ (+12,5)  
- auf nachfrage - 
 
Kross gebratene, zartrosa 
entenbrust*  an feldsalat 
Mit einem dressing aus himbeer- 
essig & walnussöl 
 
linsensalat mit chèvre – 
lenticchie del trasimeno** 
französischer ziegenfrischkäse 
auf Linsen & rote beete 
 
Vitello tonnato 
Zartrosa fleisch vom kalbs-
rücken*** dünn tranchiert  
mit herzhafter thunfischcrème 
 
Œuf poché & truffé –  
pochiertes & getrüffeltes Ei (+5,-)    
in einer herrlichen mousse aus 
geschmolzenem pecorinokäse 

 

 
Côté végétal – pflanze (je 16,5) 
 
risotto milanese - safranrisotto 
cremige, mit weißwein, butter  
& parmesan verfeinerte risotto 
aus dem norditalienischen 
carnaroli-reiskorn****. gamba  
dazugebraten (+5,- pro gamba)  
 
gemüseteller – verdura 
saisonale frischgemüse & eine 
mousse von kichererbsen**   
vom trasimenosee in umbrien 
 
pasta blattspinat 
frische, handwerklich herge-                         
stellte tagliatelle an frischem 
blattspinat & Parmesan 

 
 
 
 
Côté mer – meer  (je 16,5) 
 
Tonno su crema di avocado 
frische thunfischfilets an  
nussiger avocadocrème 
 
gebratene jakobsmuscheln  
noix saint-jacques pôellées –  
an blumenkohlmousse mit limette 
 
ligurischer pulposalat 
Zartes pulpofleisch, geröstete 
pinienkerne, taggiasca-oliven, 
getrocknete pomodorini, patate 
 
 
Côté hauptgericht (je 36,5) 
 
Zartes rinderrückensteak*** 
Mit kräuterbutter maison 
Niedertemperatur-gegart Und 
sehr kurz sehr heiss angebraten, 
schÖne Sauce, gemüsen, frites 
 
magret de canard entier* – 
entenbrust am stück gebraten  
serviert an intensiver portwein-
jus, Feigenrotkraut & 
stampfkartoffeln „provençale“  
 
Filet vom frischen meeresfisch 
An rieslingsauce, dazu feiner 
blattspinat & BUTTERNUDELN 
 
 
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 spätherbst!  

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 
 

------------------------------------- z u t a t e n l i s t e ----------------------------------------------------------------------------------- 
 

*  enten- & gänsesachen gezüchtet & gestopft  von unserem bio-bauernhof  
 in den nord-vogesen: ferme meyer www.fermemeyer.fr 
 

** linsen und 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  
  

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

   

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

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

 


