
„Festtagsmenü“ im Lamm 
 

„Cappuccino“ vom Sellerie & Wintertrüffel 
(1,7,8,9) 

(als Einzelgericht € 15,90) 

* 
Carpaccio von der Kalbshaxe 

Vinaigrette, Rucola & lila Kartoffelchips 
(1,8,9) 

(als Einzelgericht 23) 
** 
 

 Hauptgang zur Wahl 
Tranche vom Rehrücken, „Zwetschgenröster“- Glace 

Schupfnudeln, Selleriepüree & Romanesco 
(1,3,4,7,8) 

(als Einzelgericht € 48) 

oder 
Tils Kalbsrücken unter einer Estragonkruste, 

 Glace de Viande, rahmiger Kohlrabi,  
knuspriger Spinat Muffin 

(1,7,8) 
(als Einzelgericht € 39) 

** 
 
 

Menüpreis mit Hauptgang Reh € 82 
Menüpreis mit Hauptgang Kalb € 74 

**** 
 
 
 
 

Informationen zu den in unseren Speisen verwendeten allergenen Zutaten teilen wir Ihnen 
auf Nachfrage gerne mündlich mit bzw. halten zusätzlich eine schriftliche Dokumentation für Sie 

bereit. 
Allergenkennzeichung: 

1 Glutenhaltige Getreide    / 2 Krebstiere   / 3 Eier  /   4 Fische 
5 Erdnüsse / 6 Soja   /    7 Milchprodukte 

8 Schalenfrüchte/Nüsse  /  9 Sellerie  / 10 Sesamsamen  / 11 Weichtiere 
Zusatzstoffe 

A = Antioxidationsmittel 
„Die ausgewiesenen Preise sind incl. gesetzl. Mwst“ 



 
„Kleines Degustationsmenü 

zur Winterzeit“ 
 

 
Räucherfischsuppe 

Von der heimischen Forelle 
(1,3,4,7,8) 

(als Einzelgericht € 15) 

* 
 

Tatar vom Wildlachs 
Radieschen-Piniensalat, Schmand & Röstbrot 

(1,4,7,8) 
(als Einzelgericht 26) 

** 
 

 Hauptgang  
 

Tranche vom Skrei 
gebratener Spitzkohl, grüner Curry, Kokos 

dazu Kartoffelstampf 
(1,4,7,8) 

(als Einzelgericht € 42) 
 

*** 
 

Menüpreis € 79 
 

***** 
 
 
 

Informationen zu den in unseren Speisen verwendeten allergenen Zutaten teilen wir Ihnen 
auf Nachfrage gerne mündlich mit bzw. halten zusätzlich eine schriftliche Dokumentation für Sie 

bereit. 
Allergenkennzeichung: 

1 Glutenhaltige Getreide    / 2 Krebstiere   / 3 Eier  /   4 Fische 
5 Erdnüsse / 6 Soja   /    7 Milchprodukte 

8 Schalenfrüchte/Nüsse  /  9 Sellerie  / 10 Sesamsamen  / 11 Weichtiere 
Zusatzstoffe A = Antioxidationsmittel 

„Die ausgewiesenen Preise sind incl. gesetzl. Mwst“ 



 Vorspeisen Empfehlungen 
* 

Suppe von Pfifferlingen, Steinpilzen & Kräutern (vegetarisch) 
Dinkel-Parmesannocken € 13,90 

(1,3,7) 
* 

Bretonische Artischockensuppe, Pistazien (vegetarisch) 
Pinien-Bruschetta € 14,90 

(1,8) 
* 

 Fischersuppe von Meeresfischen & Krustentieren 
 Reggiano & Röstbrot (scharf) € 18,90 

(1,2,4,7,9,10,11) 
* 

Bisque von Krustentieren, Kokos, Zitronengras 
Wildgarnele & Cavallon Melone € 16,90 

(1,2,4,5,7,9) 
* 

Feldsalat, Cesardressing, Rettich, Nüsse (vegetarisch) 
Gebratene Sauerkrautküchle € 16,90  

(1,3,7,8) 
* 

Trüffel-Rührei vom Bio-Ei, Selleriepüree, Pinienkerne, Parmesanchips, Herbsttrüffel  
dazu gerösteter Nussbutter-Toast € 24,90 

(1,3,7,8) 
* 

Frische Pappardelle, Parmesanschaum, Reggiano, (vegetarisch) 
Pinienkerne & Herbsttrüffel € 28,90 

(1,3,7,8) 
* 

Spinat Muffin knusprig gebacken, Römersalat, Radieschen, (vegetarisch) 
Pinien, Reggiano-Chips, Sour Creme € 15,90 

(1,3,7,8) 
* 

Totani Sepia gegrillt an Rucolasalat, Balsamico-Olivendressing 
Reggiano Käse & Chips € 23,90 

                                                                   (4,6,7,8) 
* 

Carpaccio vom Angusrind, Herbsttrüffel 
Pinien, Sugar Snaps, Rucola & Parmesan € 25,90   (7) 

* 
Vitello Tonnato vom Til´s Kalbsrücken, Thunfischsauce, Wachtelei 

Kapern, frittierter Lauch & Rucola € 23,90 
 (1,3,4,7,8) 

* 
Beef Tatar vom Prime Beef, Herbsttrüffel 

Kartoffel-Trüffelschaum, frittierte Wurzelgemüse € 29,90 
(1,7,8) 

* 
Tatar vom Wildlachs an Aromaten (1,3,4,7,8) 

dazu geröstetes Brot € 26,90  
* 



 „Veganes Menü im Herbst“ 
 

Suppe von roten & gelben Linsen, Schwarzkümmel (mittlere Schärfe) 
Wurzelgemüse & Kürbis, Humus Crostini 

(1,6,8,9) 
(als Einzelgericht € 13,90) 

* 
Herbstsalat, Orangen, Apfel, Birne & Parika 

Shiso Purple, Haelnuss, lila Chips 
(1,8) 

(als Einzelgericht € 19,50) 
** 

Hauptgang 
Risotto von Herbsttrüffel, Trüffel-Tofu, Frühlingszwiebeln 

Pinien, Cherrytomate, Romanesco, Pastinake 
(1,8) 

(als Einzelgereicht € 28,90) 
** 

3 Gang Menüpreis € 59,50 
***** 

Weitere Vegane Gerichte: 
 

Bretonisches Artischocken Pot au Feu 
Patatas Bravas, Peperonaten € 24,90 

(1,8,9) 
** 

No Carb Pasta (Konjakwurzel), Tomatenconfit 
Räucherpaprika & südliche Gemüse € 19,90 

(1) 
** 

„Rahmige“ Linsen, Balsamico 
an Spaghetti Chitarra € 19,90 

(1,7) 
** 
 
 

Informationen zu den in unseren Speisen verwendeten allergene Zutaten teilen wir Ihnen 
auf Nachfrage gerne mündlich mit bzw. halten zusätzlich eine schriftliche Dokumentation für Sie 

bereit. 
Allergenkennzeichung: 

1 Glutenhaltige Getreide    / 2 Krebstiere   / 3 Eier  /   4 Fische 
5 Erdnüsse / 6 Soja   /    7 Milchprodukte 

8 Schalenfrüchte/ Nüsse /   9 Sellerie  / 10 Sesamsamen  / 11 Weichtiere 
Zusatzstoffe   A = Antioxidationsmittel 



 „Vegetarisches“ Menü zur Herbstzeit 
 

 
Pot au Feu von regionalen Kürbissen, Ingwer, Kokos, 
Koriander, Kokos-Espuma, frittiertes Lauchstroh 

Crostini (leichte Schärfe) 
(1,8,9) 

(als Einzelgericht € 14,90) 
* 
 

Ravioli vom Frischkäse 
Geschmorte „Safran“Tomaten, Pinien 
Zuckerschotenpüree, Sugar Snaps 

(1,3,7,8) 
(als Einzelgericht € 23,90) 

** 
 

Hauptgang 
 

„Liedkes“ Brotsouffle  in Butterschmalz gebraten 
Dazu herbstliche Pilze á la Creme 

(1,3,7,8) 
(als Einzelgericht € 26,90) 

*** 
 
 

 
3 Gang Menüpreis € 62 

**** 
 
 
 
 
 
 

Informationen zu den in unseren Speisen verwendeten allergene Zutaten teilen wir Ihnen 
auf Nachfrage gerne mündlich mit bzw. halten zusätzlich eine schriftliche Dokumentation für Sie 

bereit. 
Allergenkennzeichung: 

1 Glutenhaltige Getreide    / 2 Krebstiere   / 3 Eier  /   4 Fische 
5 Erdnüsse / 6 Soja   /    7 Milchprodukte 

8 Schalenfrüchte/ Nüsse /   9 Sellerie  / 10 Sesamsamen  / 11 Weichtiere 
Zusatzstoffe   A = Antioxidationsmittel 

 



Unsere besonderen Empfehlungen im Herbst 
 
 
 

Steak vom La Platina, Pfifferlinge, Estragonglace, Oliven 
Lauchstroh, Passionsfrucht-Peperonaten, Spinat-Muffin € 38,90 

(1,3,7,8,9) 
* 

Tranchen von Til´s Kalbshaxe am Stiel geschmort, Glace de Viande 
gebratene Ananas, Chili 

dazu Kokos-Curry-Reis, Erdnüsse, Koriander € 34,90 
(1,5,7,8) 

* 
Tranche von der Kalbsleber, frische Steinpilze, geröstete Zwiebeln 

„Cox Orange“ in Nussbutter, 
Rübchen Allerlei, Kartoffelpüree € 34,90 

(1.3,7,8) 
* 

Boeuf Bourguignon „Auf unsere Art“ 
Geschmorter Ochsenschwanz 

Wurzelgemüse & Pürees, dazu Parmesan-Pappardelle € 38,90 
(1,7,8) 

* 
„Rinderschnitzel“ knusprig gebacken (Australian Prime) 

Preiselbeeren, frittierte Petersilie, Sauce Remoulade € 39,90 
(1,3,7,8) 

* 
Tranche vom Australian Prime (350gr) im Fettrand gebraten 

Südliche Gemüse, Sauce Ajoli, Pommes Frites € 49,90 
(1,3) 

* 

Barberie Mais-Entenbrust an herbstlichem Wok-Gemüse (mittlere Schärfe) 
Orange, Wildgarnele, Basmatireis € 36,90 

(4,5,6,8) 
* 

Filet Mignon vom Australian Prime á la Rosini, Gänsebratleber & Trüffeln 
dazu Romanesco, Passionsfruchtkarotte, Rahmkartoffeln € 59 

(1,7,9) 
* 
 

„Surf & Turf“ vom La Platina Prime-Filet & Wildfang-Garnelen  
Rosmarinkartoffeln, Bernaise & südlichen Gemüsen € 49,90 

(1,2,3,7) 
* 
 
 
 
 
 

 



Unsere besonderen Empfehlungen im Herbst mit Fisch 
 

Tranche vom Kabeljau in Parmesan-Brotkruste 
Sauce Ajoli & lauwarmer Pinien-Kartoffelsalat € 34,90 

(1,3,4,) 
* 

Pot au Feu von Belugalinsen, Glace de Viande 
Frittierter Kabeljau in Tempura & Secreto Iberico 

Pastinakenpüree & lila Chips € 39,90 
(1,4,7,8,9) 

* 
Grillspieß von Wildgarnele, Pulpo & Jakobsmuschel 

Ingwer-Tomatenconfit & Piccata von Frühlingszwiebeln, Basmatireis € 39,90 
(1,3,4,7,8) 

* 
Duo von bretonischem Steinbutt & Wildgarnele 

Trüffel-Spaghettini-Chitarra, Parmesanschaum, Sugar Snaps € 48,90 
(1,2,3,4,7,8) 

* 
Octopus gebraten & Wildgarnele, Artischocken,  

Räucher-Peperonaten, Kichererbsen, Confit & frittierter Porree   € 43,90 
(1,2,4,8) 

* 

Argentinische Wildgarnelen (4/6er) auf südfranzösische Art (scharf) 
 Tomaten, Knoblauch, Champignons & Chili, Reggiano, dazu Basmatireis € 39,90 

(2,7) 
* 

Unser großer Fischteller vom Lavasteingrill vom Tageseinkauf  
Grillgemüse & Basmatireis, Sauce Ajoli € 49,90  

(2,3,4,9) 
* 
 

„Ebbes von Hier“ 
Geschnetzeltes „Züricher Art“ vom Rind & Schwein (1,3,7,9) 

dazu handgeschabte Dinkelspätzle € 25,90 
* 

Rostbraten vom Angus-Beef an zweierlei Zwiebeln (1,3,7,) 
lauwarmer Kartoffelsalat & geschmelzte Maultaschen € 34,90 

* 
Steak vom Angusrücken an Pfeffersauce (3,7,9) 
Pommes Frites & Gemüse der Saison € 34,90 

* 
Gegrillte Schweinelende mit Pfeffer (Duroc-Schwein), Sauce Bernaise (3,7,9) 

Pommes Frites & Gemüse der Saison € 33,90 
* 

Schweinelende „Badische Art“ Rahmchampignons, Wacholderschinken (1,3,7,9, A) 

Handgeschabte Spätzle & Allerlei Gemüse € 33,90 
* 

Cordon bleu “De Luxe“ – Duroc Schweinerücken (1,3,7,9) 
Parmaschinken, reifer Comteé, Parmesan-Brotkruste Saisonale Gemüse, Pommes Frites € 

33,90 



   
  

„Menü zu Anne´s Freilandhuhn“ 
** 
 

„Suppentopf“ mit Wurzelgemüsen 
Parmesan-Grießnocken, Kräutern 

(1,3,7,9)  
(als Einzelgericht € 13,90) 

* 
 

danach 
„Maultaschen“ vom Hähnchen, Trüffel & Frühlingszwiebeln 
Püree vom Sellerie, Reggianoschaum & Chips, Herbsttrüffel 

(1,3,7)  
(als Einzelgericht € 28,90) 

** 
 

Zum Finale 
 

Zweierlei von Anne´s Huhn - Piccata & Backhähnchen 
Gebackene Kartoffeln & dreierlei Dips 

(1,3,7,8) 
(als Einzelgericht € 30,90) 

*** 
 

Menüpreis € 69 
** 
 
 

Informationen zu den in unseren Speisen verwendeten allergene Zutaten teilen wir Ihnen 
auf Nachfrage gerne mündlich mit bzw. halten zusätzlich eine schriftliche Dokumentation für Sie 

bereit. 
Allergenkennzeichung: 

1 Glutenhaltige Getreide    / 2 Krebstiere   / 3 Eier  /   4 Fische 
5 Erdnüsse / 6 Soja   /    7 Milchprodukte 

8 Schalenfrüchte/ Nüsse /   9 Sellerie  / 10 Sesamsamen  / 11 Weichtiere 
Zusatzstoffe   A = Antioxidationsmittel 

 
„Die ausgewiesenen Preise sind incl. gesetzl. Mwst“ 

 
 

(Info/Aufzucht/ www.annes-hahnauer.de) 



Unser „Rustikales“ Herbstmenü  
 
Carpaccio-Rote Bete (roh) „Beerendressing“, Olivenöl, Haselnuss (vegetarisch) 

Physalis, Himbeere, St. Christoph Ziegenfrischkäse 
(1,7,8) 

(als Einzelgericht € 23,90) 

* 
 

Feldsalat, Senfdressing, Vogt´s Räucherspeck 
Reggiano, Croutons, lila Chips  

(1,7,8, A) 
(als Einzelgericht 16,90) 

** 
 

 Hauptgang zur Wahl 
 

Geangelter heimischer Zander, Rahm-Sauerkraut,  
Velouté von Schick´s Wacholdergin, Räucher-Schwarzwurst 

Kartoffelpüree, Wurzelgemüsestroh 
(1,3,4,7,8) 

(als Einzelgericht € 38,90) 

 
oder 

„Gebratener“ Kalbs-Tafelspitz - Sous Vide, Glace de Viande 
Schmorzwiebeln, Rahmiger Speck-Wirsing 

Gratiniertes Brot-Souffle  
(1,3,7) 

(als Einzelgericht € 36,90) 
** 
 

Menüpreis mit Hauptgang Fleisch € 73 
Menüpreis mit Hauptgang Fisch € 75 

**** 
 
 

Informationen zu den in unseren Speisen verwendeten allergenen Zutaten teilen wir Ihnen 
auf Nachfrage gerne mündlich mit bzw. halten zusätzlich eine schriftliche Dokumentation für Sie 

bereit. 
Allergenkennzeichung: 

1 Glutenhaltige Getreide    / 2 Krebstiere   / 3 Eier  /   4 Fische 
5 Erdnüsse / 6 Soja   /    7 Milchprodukte 

8 Schalenfrüchte/Nüsse  /  9 Sellerie  / 10 Sesamsamen  / 11 Weichtiere 
Zusatzstoffe 

A = Antioxidationsmittel 



Unsere Dessert´s 
Mini-Créme Brúlée & Espresso € 8,90 (3,7,) 

* 
„Affogato“ Madagaskar -Vanilleeis (3,7) 

 aufgegossen mit doppeltem Espresso € 7,90 
* 

Hausgemachtes Himbeersorbet (Vegan) 
aufgefüllt mit Himbeergeist € 9,90 

* 
Madagaskar Vanilleeis (3,7) 

dazu 3 cl Eierlikör-Haselnuss (Fa. Wild) € 9,00 
* 

Variation von hausgemachten Sorbets (Vegan) 
an Beeren der Saison   € 12,90 

  * 
Lauwarmer Schokokuchen (3,7,8) 

Vanilleeis & weißes Schoko-Espuma € 13,90 
* 

Classic Crème Brûlèe (3,7) an Früchten & Sorbet € 12,90 
* 

„Old School“ Mal anders interpretiert: 
Gebratene Dinkel-Grießschnitte, marinierte rote Bete (1,3,7,8) 

Rhabarber-Sauerrahmeis € 13,90 
* 

„Liedke´s Hefezopf – Armer Ritter in Nußbutter gebraten (1,3,7,8) 
Rotwein-Zimtzwetschgen, Haselnuss-Cashew-Parfait € 14,90 

* 
Julia´s Sommermirabellen in Rose & Rosenblätter geschmort (1,3,7,8) 

dazu Topfen-Limettencreme, Shiso-Kresse € 13,90 

 
 

Digestif Empfehlung 
„ 2 cl“ 

             Topinambur                   € 4,50 
  Williamsbirne                € 5,50 
  Mirabelle                       € 5,50€ 
 Kirsche                       € 5,50 
 Zwetschge                       € 5,50 
              div.  „Etter“  Brände                 € 7,50 
              Spargel-Geist Brennerei Wekerle   € 7,50 
              div.  Scheibel-Brände                € 8.90  

Moorbirne/Apricot-Brandy 
Cherry Brandy/Zibärtle/Wildhimbeer 
Williams/Edles Fass Haselnuss“350“ 

Premium Marille/ Premium Kirschwasser 
 

 Kaffeespezialitäten 
 

              Tasse Kaffee                          € 3,20 
         Espresso                             € 3,20 
         Espresso doppelt                      € 4,20 
         Cappuccino                   € 3,90 
    Milchkaffee          € 4,50 
 




