
 
 

 

Aperoempfehlung: 

„Ròse Sprizz“ vom Gardasee mit frischen Erdbeeren- 4,5 € 

 

Unser abendmenü !   

Vorab ein kleiner gruß von den Köchen                             

*** 

Variation vom fränkischen spargel- als Spargelsalat mit 
geräuchertem Bachsaibling und als cappuccino mit 

Bärlauchcroutons und Südtiroler Knusperschinken-(10,5) 

***                  

Unser „gezupfter OX“- „PUlled beef“ vom black angus rind- sous 
vide gegart und geröstet mit raucharomen- seviert auf einem  

bunten salat mit BBQ- Soße und getrüffeltem Stampf -  ( 16,5€) 

*** 

 Parfaitvariation/ Erdbeer- Rhabarber - Confit / Amaretto- 
Vanilleschaum-(7,5) 

 
 Menüpreis 3-Gänge 28,5 €uro                                              

(in Klammer A la Carte Preise )               

 

Weinempfehlungen :                                            

Cà dei Frati Lugana weiß Italien                                                               

Trebbiano di Lugana 2014; Ein Klassiker unter den Lugana-Weinen - und einer 

der besten. Von Cà dei Frati kommt dieser, Jahr für Jahr mit zahlreichen 

Auszeichnungen bedachte Spitzenweißwein. Mineralisch, fruchtig, frisch und 

mit schöner Struktur  

Jetzt auch im offenen Ausschank - Glas 6,9 €uro       

 

Masi Passo Doble rot Argentinien 

Malbec, Corvina 2012;  Ein kräftiger Rotwein mit feinen Kirsch-, 

Pflaumenaromen und weichen Tanninen. Ein Ripasso mit dem Charme 

Venetiens.      Gl. 5,8    Fl. 21,-                                                                                                     

 
 
 

 
 



Vorspeisen-Suppen-Pasta 
 

Rucolasalat mit gerösteten pinienkernen, kleinen 
Tomaten und gratinierten Ziegenkäse in 

balsamicovinaigrette - 9,9 
 

Warm geräucherte barbarie- entenbrust mit balsamico – 
linsensalat, orangenfilets und Feldsalat mit 

Walnussvinaigrette- 9,9  

Antipasti – Vorspeisen – Teller mit   9 verschiedenen 
Spezialitäten unserer Küche – 11,9 

 
Carpaccio vom Rinderfilet – mit gratiniertem 

Ziegenkäse, Rucola und Trüffelhonig – 13,9 
 

 Carpaccio vom sashimi- thunfischfilet mit limette, soja 
und sesam mariniert dazu ein kressemix und wasabi -11,5 

tartar von lachsfilet mit frischem Spargel, Erdbeeren 
und grünem Pfeffer dazu eine Orangenaioli- 11,5 

 
„Seafood- Salatvariation“                                                                                   

Scampi, Jakobsmuschel und Oktopus in einer Mango- 
Chilivinaigrette mit Wasabikaviar- 13,9 

 
und vegetarisch :  

Marinierte scheiben von der roten beete mit gerösteten 
ziegenkäsebröseln, walnüssen, cranberries und 

balsamicovinaigrette- 9,9 
      

 Frischer Weißer und grüner Spargel  serviert auf 
einem Carpaccio „Carne Salada“ und einer Parmesan-

Kerbel-Creme mit gerösteten Pinienkernen- 11,9 
 

Cappuccino vom spargel mit Gamba und 
Bärlauchcroutons- 6,8 

  
Dötzer`S Fischsuppe nach apulischem rezept- 8,5 

 
Spaghetti „ Surf & Turf“  mit black angus 

rinderfiletstreifen, feinen scampis, knoblauch, olivenöl  
und strauchtomaten - 14,9 

 
Gefüllte trüffelgnocci in einer parmesanage mit 

pinienkernblattspinat , ofentomaten und gehobeltem 
schwarzem  trüffel -16,9 



Hauptgerichte : 
Vorab vom Hause: Unser kleiner Gruß von den Köchen  mit grissini ! 

 
Heimische „ochsenbackerl“ vom Weideox in hagebutten- 

portweinjus mit Trüffel- Kartoffelpüree,  Vanillekarotten und 
Rote Beete Stroh- 17,5 € 

 
Lackierte KnusperEntenbrust in feiner Entensoß mit Orangen- 
Pfeffer- Confit, einem Kartoffelgratin und frühlingslauch- 17,5 

 
Unser steak special! 

tagliata vom Black Angus Rumpsteak ( ca.200 gr) serviert auf 
Rucolasalat , kirschtomaten und Parmiggiano - dazu 

rosmarinkartoffeln sowie alter Balsamico aus Modena-  19,9€ 
 

Surf & Turf“ 
Argentinisches Top sirlon steak (250 gr.) mit knoblauchgambas, 
einem bbq- kartoffelstampf und grünem parmesanspargel- 22,5€ 

 
Unser Bestes :                                                                            

Zartes Filetsteak vom Black Angus Rind in Grappa- Balsamicosoße, 
dazu servieren wir ein Kartoffelgratin und Parmesanspinat- 27,5€                                                                                             

Unser Klassiker: 
„Wiener Schnitzel“ 2 knusprige schnitzel vom zarten 

kalbsrückenfilet  in aufgeschäumter Butter gebraten, dazu 
Bratkartoffeln, preiselbeeren und Gurkensalat - 19,5€ 

 
Lammcarree aus dem backofen mit frischen kräutern und 

ziegenkäse gratiniert, serviert auf mediterranem grillgemüse 
und einer balsamico- trüffelhonigjus -22,5€ 

 
Fischvariationen: 

fränkisches zanderfilet auf der haut gebraten in rieslingsoße 
mit einem krenkartoffelstampf und feinen berglinsen - 18,5  

 
Feines Nordmeer Rotbarschfilet gratiniert mit Macadamianüssen, 

dazu eine Yuzu – Limettensoße, Safran- Basmatireis und teryaki- 
wokgemüse- 19,5  

 
Spargelvariationen 

Portion frischer Gäubodenspargel, mit einer Limettenhollandaise 
und zerlassener Butter sowie kleinen Kartoffeln(veg) – 18,5 € 

dazu:                                                                                 
„Loup de mer“: Wolfsbarschfilet, knusprig in Olivenöl gebraten 

oder:  
ein „Wiener Schnitzel“ vom Kalbsrücken 

oder:  
Bester luftgetrockneter „San Daniele Schinken“ 

Je 24,5 €uro 
 

Eine brotvariation, feines olivenöl aus sizilien sowie  2 erlei meersalz servieren wir ihnen Gerne 
gegen einen kleinen aufpreis !                                                                                                    

Wenn Sie von Allergien oder Unverträglichkeiten gegenüber Nahrungsmitteln betroffen sind, 
informieren Sie bitte unsere Mitarbeiter eine allergikerkarte ist vorhanden. 

Für Menü- bzw. Beilagenänderungen erlauben wir uns 2,5€ zu berechnen! 
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