
 

 

 

Vorspeisen / Tapas Petit Prince 

Bestellen Sie 3 Tapas zum Preis von 37 €   / Order 3 Tapas at € 37 

Thunfisch-Tatar  

Olivenöl-Zitronen Espuma I Skisokressesalat 

Tuna tatar 

Olive oil-lemon espuma| Skiso cress salad 

Als Tapa 15 € I als Vorspeise 27 € 

As tapa 15 € I as a starter      27 € 

Rindertatar | schwarzer Sesam  

Basilikumpesto|IWachtelspielgelei 

Beef tatar | black sesame 

Basil pesto | fried quail egg 

Als Tapa 15,00 € I als Vorspeise 27 € 

As tapa 15,00 € I as a starter     27 € 

Marinierte Flusskrebse | gegrillter Fenchel 

Grüner Curry | Tomatendressing 

Marinated crayfish | grilled fennel 

Green curry | tomato dressing 

14,00 € 

Currytofu| gegrillte Artischoken 

Gurken-Sesamsalat | Soja glace 

Curry tofu| grilled artichokes 

Cucumber – sesame salad| Soja glace 

13,00 € 

Lammkotelette| schwarze Polenta 

Basilikumjus 

Lamb chop | black Polenta 

Basil jus 

Als Tapa 14,00 € I als Vorspeise 26 € 

As tapa 14,00 € I as a starter 26 € 

Hausgemachte Salsiccia-Ravioli 

Tomatenkompott | Parmesan 

Homemade Salsiccia ravioli 

 Tomato compote |Parmesan 

Als Tapa 14,00 € I als Vorspeise 26 € 

As tapa 14,00 € I as a starter     26 € 

Gegrillter Aal | Geflügelmoussoline 

Frittierter Meerrettich |Kartoffelchips 

Grilled eel |poultry moussoline 

Fried horseradish |potato chips 

Als Tapa 14,00 € I als Vorspeise 26 € 

As tapa 14,00 € I as  a starter    26 € 

Romanasalat | Ceasar dressing 

Croutons | Rosmarin 

Romana salad| Ceasar dressing 

croutons| rosemary 

13 € 

 

 

 

 

 



 

   Suppen 

 

 Pfifferlingrahmsuppe 

Gebratene Garnele 

Chanterelle cream soup 

Roasted prawn 

16 €     
 

Fischsuppe Provençale   

Krustentiere|Sauce Rouille|Croutons 

Fish soup Provençale  

Crayfish |sauce Rouille |croutons 

16 € 

 

Rinderkraftbrühe 

Gefüllte Flädle | Hirschkalbsrückenscheiben 

Consommé of beef | filled herbal pancake | saddle of deer calf slices 

16 € 

 

<| 

Fisch 
 

Steinbuttfilet 

Staudensellerie|Pernod I Kaviar-Kartoffelpüree 

Turbot | celery |Pernod| caviar-potato puree 

48 € 
 

Zanderfilet 

Sauerkraut l geröstete Kartoffeln I Meerrettich 

Medallion of pikeperch |roasted potatoes | horseradish 
 

51 € 



 

Fleisch 

 

 

 

 

Lammkarree 

Wasabikruste| Kartoffeltörtchen|Gemüse 

Carré of lamb | edamame  

Saffron risotto | green curry 

47 € 

 

 

 

Gegrilltes Rinder Tri-tip (Bürgermeisterstück) 

Kartoffelpürree| frischer Meerrettich | Staudensellerie 

Grilled beef tri-tip | fresh horseradish| celery stalk 

48 € 

 

 

 

Kalbsrücken 

Pfifferlinge| grüner Spargel| hausgemachte Nudeln 

Saddle of veal | chanterelles |green asparagus|homemade noodles 

49 € 

 

 

 



Käse  

 

Reblochon und Pont l´Eveque 

Feigensenf | Cassis-Feigen 

Reblochon and Pont l`Eveque | fig mustard | cassis figs 

24 € 

 

 

 

 

 

Desserts 

 

Himbeer-Crème Brûlée  

Passionsfruchtsorbet | karamelisiertes Salzgebäck 

Raspberry crème brûlée |passion fruit sorbet|caramelized salty pastry 

17 € 

 

 

Schokoladentörtchen 

Mascarponeeis | eingelegte Wassermelone 

Chocolate tarte | Mascarpone ice cream | marinated watermelon 

17 € 

 

 

Zu unseren Desserts servieren wir Ihnen hausgemachte Pralinen. 

We serve homemade chocolates with our desserts.  

Bei Allergien oder Unverträglichkeiten fragen Sie bitte unser 

Servicepersonal nach unserer separaten Allergenkarte.  

If you have allergies or intolerances, please ask our service 

staff for our separate allergen card. 

 


