
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

Unsere 
Menüvorschläge 

für Ihre Feier 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 

Unser 
 

Winterliches Menü 
 

Terrine vom Räucherlachs und Meerrettich 

an winterlichen Blattsalaten 
 

���� ���� ���� ���� ���� ����  
 

Petersilienwurzelcremesuppe 

mit gebratenen Steinpilzen 
 

���� ���� ���� ���� ���� ����  
 
 

Im Ganzen gebratener Kalbsrücken 

vom Allgäuer Milchkalb 

auf getrüffeltem Rahmwirsing, 

Portweinsoße und hausgemachten Bandnudeln 
 

���� ���� ���� ���� ���� ����  
 

Dessert Variation  

“ Goldenes Kreuz“  

Schokoladenmousse, Panna cotta 

weißes Pfirsich Eis 
 

44,50 € 

 

 

 

 

 



 
 
 
 
 

 
 

Unser  

Hochzeitsmenü 1 

 

Hochzeitssuppe in der Tasse 

Brät-Leberknödel, Backspätzle 
 

���� ���� ���� ���� ���� ����  
 

Knackiger Salatteller 
 

���� ���� ���� ���� ���� ����  
 

Zartes Schweinefilet im Ganzen gebraten, 

auf einer feinen Portweinsoße, 

dazu reichen wir frisches Marktgemüse 

und Kartoffelbaunzen 
 

���� ���� ���� ���� ���� ����  
 

Vanilleis 

mit frischen Erdbeeren 
 

33,20 € 
 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Unser  

Hochzeitsmenü 2 

 

 

Hochzeitssuppe aus der Terrine geschöpft 
 

���� ���� ���� ���� ���� ����  
 

Gemischter Braten 

Schwein und  Kalb, mit feiner Rahmsoße, 

serviert mit Karotten, Romanesco  

und Spätzle 
 

���� ���� ���� ���� ���� ����  
 

Frischer Obstsalat 

mit Johannisbeer Eis 

 

26,50 € 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Unser 

„ Allgäuer Menü“  
 

Käs̀ suppe 

mit gerösteten Brotwürfele 
 

���� ���� ���� ���� ���� ����  
 

Krautkrapfen mit knackigem Blattsalat 

und Speckwürfel 
 

���� ���� ���� ���� ���� ����  
 
 

Zwiebelrostbraten  
vom Allgäuer Weiderind 

dazu servieren wir hausgemachte Butterspätzle 

und buntes Gemüse 
 

���� ���� ���� ���� ���� ����  
 

Apfelküchle 

 mit Vanilleeis 

 

35,20 € 

 

 

 

 

 

 
 
 
 



 

 

 

Unser  

“ Wild Menü“  

 

Klare Wildessenz 

mit hausgemachten  Ravioli 
 

���� ���� ���� ���� ���� ����  
 

Hausgemachter Rehstrudel 

auf einer Birnen-Preiselbeerglace 
 

���� ���� ���� ���� ���� ����  
 
 

Zartes Hirschrückensteak  

vom heimischen Wald 

auf einer Portweinsoße 

serviert mit Speckrosenkohl und Kartoffelgratin 
 

���� ���� ���� ���� ���� ����  
 

Topfennockerl 

an warmen Zwetschgen 

 

47,20 € 

 

 

 

 



 
 
 
 
 

 

Unser 

Winterliches Menü 
 

Buntes Salatbouquette mit   

kross gebratenem Zanderfilet 

und lauwarmem Kartoffel-Speckdressing 

���� ���� ���� ���� ���� ����  
 

Klare Ochsenschwanzessenz  
mit Gemüsestreifen und  Sherry 

 

���� ���� ���� ���� ���� ����  
 

Gebratene Riesengarnelen 
auf Ruccola-Parmesanrisotto 

 

���� ���� ���� ���� ���� ����  
 

Passionsfruchtsorbet 
mit Champagner 

 

���� ���� ���� ���� ���� ����  
 

Im ganzen gebratenes Rinderfilet 
auf Rahmsteinpilzen, buntem Gemüse  

und Kartoffel-Lacuhgratin 
 

���� ���� ���� ���� ���� ����  
 

Walnußeis auf Orangen-Pistaziensalat 

und frischen Beeren 
 

54,50 € 

 

 
 

 
 
 
 

 
 
 



 

 

 

 
 

 
 

Suppen 
 
 

Würzige Bergkässuppe 
 mit Brotwürfele 4,60 € 
 
Tafelspitzbouillon 
 mit hausgemachten Brätstrudel 4,60 € 
 
Allgäuer Festtagssüpple 
2 kleine Brät- und 1 kleiner Leberknödel 
mit Backspätzle 5,70 € 
 
Ochsenschwanzessenz 
mit Sherry und hausgemachten Raviolini 6,40 € 
 
Weißes Tomatenschaumsüppchen 
mit frischem Basilikum und Parmesanhippe 6,10 € 
 
Feines Karotten-Orangensüppchen  
mit Nockerl 5,20 € 
 
Petersilienwurzelcremesuppe 
mit gebratenem Zanderfilet 5,60 € 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

 
 

 
 

 
Kalte Vorspeisen 

 

 
 

Bunter Blattsalatteller mit karamelisierten Walnüssen, 
Weintrauben und unserem Hausdressing 6,20 € 
 
Räucherlachsrose  
mit Dill-Creme fraiche und Schnittlauchrösti 8,60 € 
 
Carpaccio vom Allgäuer Weiderind 
mit Parmesan-Spänen                  11,40 € 
 
Mousse vom Allgäuer Frischkäse 
an bunten Blattsalaten mit Avocado-Orangensoße 7,50 €  
 
 
 
 

Warme Vorspeisen 
 

 
Bunte Blattsalate mit zartem Lammrücken 
an Kartoffel-Balsamico-Dressing 11,10 € 
 
Gebratene  Riesengarnelen  
auf Tomatencarpaccio 
mit Ruccolasalat  8,70 € 
 
Rosa gebratene Entenbrust 
mit hausgemachter Frühlingsrolle 
auf Soja-Mangodip  8,50 € 
 
 

 
 

 
 



 
 
 
 
 
 

 
 

Hauptgänge 
 
 
 
Zartes Poulardenbrüstchen 
auf einer Orangen-Pfeffersoße, 
dazu Romanesco und Kartoffelhäubchen 15,80 € 
 
Portion ofenfrische Kalbshaxe im Ganzen gebraten, 
mit frischem Marktgemüse und Spätzle 17,40 € 
 
Schweinefilet im Ganzen rosé gebraten, 
auf einer Sauerkisch-Cassissoße, 
dazu Mandelbroccoli und Nudeln 16,60 € 
 
Hirschbraten vom heimischen Wild 
auf einer feinen Preiselbeersoße, 
serviert mit Nussspätzle und Speckrosenkohl 17,50 € 
 
Filet vom Allgäuer Weiderind  
auf einer Cognacsoße, dazu servieren 
wir Bohnenbündchen und Kartoffelbaunzen 24,10 € 
 
Kross gebratene Entenbrust 
auf rosa Pfeffersoße, 
mit grünen Bohnen und Kartoffelgratin 19,10 € 
 
Zartes Spanferkelfilet vom Hällischen Schwein 
 auf Rahmweißkraut, mit Lyonerkartoffeln 16,30 € 
 
Zartes Rumpsteak „ Strindberg“  
dazu reichen wir Zuckerschoten  
und Herzoginkartoffeln 21,80 € 

 



 
 

 
 
 
 
 
 

 
Hauptgänge mit Fisch 

 
 
 
 
Saiblingsfilet vom Heimertinger Weiher 
auf einem Fenchelgemüse, dazu Orangensoße 
und Nudeln 17,20 € 
 
Mediterranes Zanderfilet vom Bodensee 
 auf Zucchini-Paprikagemüse 
mit Limettenschaum und Basmatireis  16,40 € 
 
Filetierte Forelle aus dem Manzenweiher, 
filetiert oder im Ganzen gebraten 
mit Mandelbutter und Petersilienkartoffeln 15,20 € 
 
Variation von Edelfischen 
angerichtet auf einem Rahm-Lauchbett, 
serviert mit tournierten Kartoffeln        17,80 € 
 
Lachsforellenfilet im Zucchinimantel 
auf Tomaten Basilikumrisotto        17,40 €



 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

Desserts 
 
 
 
Bayrisch Creme im Einweckgläsle 
mit hausgemachtem Eierlikör und Früchten 5,30 € 
 
Schwarzes und weißes Mousse au chocolat 
auf einem Fruchtspiegel 6,80 € 
  
“ Fesche Früchtchen“  
Frischer Obstsalat mit Williams Eis  
und weißem Pfirsich Eis 5,80 € 
 
Marzipan-Nougatrolle 
auf beschwipsten Sauerkirschen  5,80 € 
 
Dessert Variationen  
Panna Cotta, Mousse au chocolat 
 und Passionsfruchtsorbet 6,80 € 
 
Dessert Variation 
Mousse au chocolat, Panna cotta, Topfennockerl  
und Passionsfruchtsorbet 8,40 € 
 

 

 

 
 


