
 

Amtskeller 
auberge & winstub  

- aussergewöhnlich tafeln & feine weine probieren - 

 
aromenvielfalt im frühsommer!  

lauter nette kleinigkeiten zum kombinierEn - 
und besondere grosse gerichte  

 

Côté = was betrifft, seitens  
 
Côté terre – land  (je 16,5) 
 
„Œuf parfait“  
Pochiertes Ei in parmesansauce 
und grünem spargel 
 
Carpaccio vom frischen chèvre 
Französischer ziegenfrischkäse 
An bärlauchpesto maison mit   
Salatgarnitur (oder mit sesam  
& honig) 
 
Vitello tonnato 
Zartrosa fleisch vom edlen 
kalbsrücken dünn tranchiert  
mit thunfischcrème & frischem 
thunfisch 

 
Pasta  alla nocciola*  
mit gerösteten und gehackten 
haselnüssen aus dem piemont, 
guanciale-speck & pecorinokäse 

 

 
Côté asperges – spargel (je 16,5) 
 
spargelsalat von grünem & 
weissem spargel, Erdbeeren  
& ruccola an delikatem 
hausdressing 
 
frischer Stangenspargel  
kleine portion mit echter sauce 
hollandaise oder vinaigrette 
*  mit gekochtem schinken ** +5,--  
*  mit gambas *** +5,--/stück  
 
risotto con asparagi 
cremige, mit weißwein, butter  
& parmesan verfeinerte risotto 
aus dem norditalienischen 
carnaroli-reiskorn ****. gamba  
dazugebraten (+5,- pro gamba)  
 
 

 
 
Côté mer – meer  (je 16,5) 
 
avocado-crevetten-salat 
frische avocado mit shrimps in 
feiner senf-cognac-mayonnaise 
 
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) 
(Kann man alle kleiner machen) 
 
tagliata di manzo – 
rinderrücken** geschnitten  
an selbstgemachter bärlauch- 
pesto mit pinienkernen. Dazu  
gemüse & unbedingt Frites 
 
Le Cordon bleu  
Original vom kalbsrücken mit 
gruyère käse & gekochtem  
Schinken gefüllt, kartoffelsalat 
 
filet vom frischen meeresfisch 
nur aus wildfang! kräuter, 
gemüse, Buschbohnen-linsensalat  
 

 
 
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 frühsommer! 

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 sind ausreichend 

 Bei nur 2 kleinigkeiten erhöht sich der Einzelpreis auf 19,5 
 

 
Oder mit traditionellem hauptgericht 

 Ein Menü mit kleinigkeiten & hauptgericht nach ihrer wahl 
 Auch die hauptgerichte machen wir gerne kleiner (-3,--)  

 
 
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 en blanc pauschal zu 8 et en rouge zu 10 
 oder aber frei die kreidetafeln hoch- & runtertrinken 

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

*  von unserem piemontesischen haselnussbauern in sinio:  
 La Regale nocciole, siehe  www.laregalenocciole.com 
 

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

  

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

 

**** von unserem „reis-baron“ piero rondolino auf seiner tenuta colombara  
bei vercelli (Piemont) erzeugt, siehe www.acquerello.it 

  
Weitere: 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 
 linsen, Kichererbsen und bohnenkerne einer uralten leguminosen- 
 varietät aus etruskischer zeit im val di chiana am trasimenosee in 

umbrien. von unserem züchter fabio berna, siehe www.melagrani.it 
____________________________ 
 

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