
 

 

         Speisekarte  

          Gartenterrasse & Galerie 
 

Vorspeisen *** Appetizers 

 

TATAR VOM RAUCHLACHS 
mit frischem Meerrettich, Salatbouquet und Kräutervinaigrette | 15,50 

Smoked salmon tartare with fresh horseradish  
and salad bouquet with herbal vinaigrette 

 

MARINIERTE ROTE BEETE 
mit Feldsalat, karamellisierten Kürbiskernen 

und Fetakäse | 13,50 
Marinated beet root with lamb`s lettuce, caramelized pumpkin seeds and feta cheese 

 

SOMMERLICHER GEFLÜGELSALAT | 14,00 

mit Staudensellerie, Curry und Paprika 
Summer chicken salad with celery, curry and bellpepper 

 
 

  Knackige Salate *** Salads 

 

GEMISCHTER SALATTELLER MIT HAUSDRESSING 
groß | 11,70   klein | 8,50 

Mixed salad with house dressing 
  

BUNTE REICHENAUER BLATTSALATE MIT HAUSDRESSING 
groß | 9,80   klein | 7,50 

Colorful Reichenau leaf salad with house dressing 
  

GERÄUCHERTES BODENSEE-SAIBLINGSFILET 
auf Salatvariation mit Kräutervinaigrette | 19,00 

Smoked Lake Constance char filet on salad variation with herbal vinaigrette 
 

BUNTE BLATTSALATE MIT GEBACKENEM ZIEGENKÄSE 
in der Sesamkruste und Kräutertomaten | 15,50 

Colorful leav salad with baked goat cheese in a sesame crust and herb tomatoes 
 

BUNTE BLATTSALATE MIT ZANDERKNUSPERLE 
und hausgemachter Remoulade | 24,00 

Colorful leav salad with baked pike perch and homemade remoulade 
 

SCHWEIZER WURSTSALAT 
mit Käse, Gürkchen und Zwiebeln | 13,70 

Sausage salad with cheese, pickled cucumber and onions 
 
 



 
 
 

 

 

 

  Suppen *** Soup 

 

 

TAFELSPITZBRÜHE 
mit Flädle | 8,30 

Beef broth with pancake strips 
 

TOMATENCREMESUPPE 

mit Kräutercroutons | 8,90 
Tomato cream soup with herb croutons 

 

  Pasta & Veggie 

 
 

WÜRZIGES GEMÜSE-CURRY 

mit Basmatireis | 19,20 
Spicy vegetable curry with basmati rice 

 

SPAGHETTI PESTO ROSSO 

mit frisch gehobeltem Parmesan | 16,80 
Spaghetti with red pesto and freshly grated parmesan 

 

SPAGHETTI BOLOGNESE 

mit frisch gehobeltem Parmesan | 19,80 
Spaghetti bolognese with fresh grated parmesan 

 

GEBACKENER ZIEGENKÄSE 
mit Ratatouille-Gemüse und Rosmarinkartoffeln | 18,50 

Baked goat cheese with ratatouille vegetables and rosemary potatoes 
 

FRISCHE RAHMPILZE 
mit Spinatknödeln | 19,50 

Creamy mushroom sauce 
 

TAGLIATELLE MIT LACHS 
und cremigem Blattspinat | 22,00 
Tagliatelle with salmon and leaf spinach 

 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

        Aus Dem See *** Fish Specialities 

 
 
 

ROTBARSCHFILET IN DER MANDELKRUSTE 
mit Kartoffel-Gurkensalat und hausgemachter Remoulade | 24,00 

Red seabass fillet in an almond crust served  
with potato and cucumber salad and homemade remoulade 

 
 
 

 
 

FILET VOM SAIBLING „MÜLLERIN ART“ 
in Butter gebraten auf Blattspinat mit Kartoffeln | 34,50 

Fried char fillet fried in butter on leaf spinach with potatoes 

 
 
 
 
 

MATJESFILET VOM BODENSEE ROTAUGE 
nach Hausfrauen Art mit Petersilienkartoffeln | 20,80 

Lake Constance raw herring with homestyle sauce and parsley potatoes 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 

 

 

 

  Fleischgerichte *** Meat 

 
 

WÜRZIGES HÄHNCHEN-CURRY 

mit Basmatireis | 21,00 
Spicy chicken curry with basmati rice 

 
 
 

BOEUF STROGANOFF 
mit selbstgemachten Spätzle | 31,00 
Beef Stroganoff with homemade spaetzle 

 
 

 
RUMPSTEAK ROSA GEBRATEN 

mit Kräuterbutter und Pommes Frites | 34,00 
Rump steak medium rare fried with herb butter 

and French fries 

 
 
 

SCHWEINESCHNITZEL „WIENER ART“ 
mit Wildpreiselbeeren dazu wahlweise  

mit Pommes Frites oder Kartoffel-Gurkensalat| 23,00 
Pork escalope “Vienna Style” breaded veal slice with wild cranberries  

served with a choice of French fries or potato cucumber salad  

 
 
 

BACKHENDL MIT HAUSGEMACHTER REMOULADE 
und Kartoffel-Gurkensalat | 23,00 

Fried chicken with homemade remoulade and potato cucumber salad 

 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

  Süsse gaumenfreuden *** Sweets 
  
 

PANNA COTTA 
mit Himbeerpüree| 9,50 

Panna cotta with raspberry purée 
 

BODENSEE ERDBEEREN 
mit einer Kugel cremigem Vanilleeis | 9,80 

Lake Contance strawberries  
with a scoop of creamy vanilla ice cream  

 

CRÈME BRÛLÉE 
mit frischen Früchten | 10,50 

Lake Contance strawberries  
with a scoop of creamy vanilla ice cream  

 

CAFÉ AFFOGATO 
Cremiges Vanilleeis mit Espresso| 6,50 

Creamy vanilla ice cream with espresso 
 
 

 

  Käseauswahl *** cheese 
 

REGIONALE BERGKÄSEAUSWAHL 
mit Trauben, Nüssen, Feigensenf und Wurzelbrot | 21,50 

Selection of regional mountain cheeses with grapes, nuts, fig mustard and root bread 
 

 

Unsere Weinempfehlung zum Dessert 
 

2018 | PAYER Eiswein 
Cuvée Grüner Veltliner/Welschriesling 

Prädikatsweingut Payer /Apetlon Burgenland 
Eleganter Dessertwein | mittelsüß | fruchtig | Aprikosen und kandierter Apfel  

leichte Note von altem Sherry 
Glas 5 cl    5,40 | Flasche 0,375 l    35,00 

 
 

 

 

 

 

 

 



 

           Speisekarte  

   Wintergarten & panoramaterrasse 
 

 

Vorspeisen *** Appetizers 

 

 

ROSE VOM RAUCHLACHS 
mit hausgemachtem Rösti und Fenchel-Orangensalat | 17,50 

Smoked salmon rose with homemade rösti  
and fennel and orange salad 

 
 

BURRATA AUF GEGRILLTEM PFIRSICH 
mit Basilikum-Pesto | 15,50 

Burrata on grilled peach with basil pesto 
 
 

VITELLO TONNATO  
Feine Kalbsfleischscheiben mit Thunfischsauce und Kapern | 16,00 

Vitello Tonnato – thin slices of veal with tuna sauce and capers 
 

 
 

  Knackige Salate *** Salads 

 
 

GEMISCHTER SALATTELLER MIT HAUSDRESSING 
groß | 11,70   klein | 8,50 

Mixed salad with house dressing 
  
 

BUNTE REICHENAUER BLATTSALATE MIT HAUSDRESSING 
groß | 9,80   klein | 7,50 

Colorful Reichenau leaf salad with house dressing 
  
 

GERÄUCHERTES BODENSEE-SAIBLINGSFILET 
auf Salatvariation mit Kräutervinaigrette | 19,00 

Smoked Lake Constance char filet on salad variation with herbal vinaigrette 
 
 

BUNTE BLATTSALATE MIT GEBACKENEM ZIEGENKÄSE 
in der Sesamkruste und Kräutertomaten | 15,50 

Colorful leaf salad with baked goat cheese in a sesame crust and herb tomatoes 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

  Suppen *** Soup 

 

 

TAFELSPITZBRÜHE 
mit Kaspressknödel | 8,70 

Beef broth with bread-cheese dumpling 
 

TOMATENCREMESUPPE 

mit Kräutercroutons | 8,90 
Tomato cream soup with herb croutons 

 

KOKOS-CURRYSUPPE 

mit Garnele | 10,50 
Tomato cream soup with herb croutons 

 

  Pasta & Veggie 

 

 

WÜRZIGES GEMÜSE-CURRY 

mit Basmatireis | 19,20 
Spicy vegetable curry with basmati rice 

 
 

SPAGHETTI PESTO ROSSO 

mit frisch gehobeltem Parmesan | 18,00 
Spaghetti with red pesto and freshly grated parmesan 

 
 

GEBACKENER ZIEGENKÄSE 
mit Ratatouille-Gemüse und Rosmarinkartoffeln | 18,50 

Baked goat cheese with ratatouille vegetables and rosemary potatoes 
 
 

SELBSTGEMACHTE GEMÜSEMAULTASCHEN 
auf Blattspinat und Schmorzwiebeln mit Bergkäse | 21,00 

Homemade vegetable dumplings with leaf spinach  
and braised onions with mountain cheese 

 
 

TAGLIATELLE MIT LACHS 
und cremigem Blattspinat | 22,00 
Tagliatelle with salmon and leaf spinach 

 
 

 

 

 

 



 

 

 

 

        Aus Dem See *** Fish Specialities 

 

DORADENFILET 
mit Ratatouille-Gemüse und Rosmarinkartoffeln | 32,00 

Sea bream fillet with ratatouille vegetables  
and rosemary potatoes 

 
EGLIFILETS IN MANDELBUTTER 

mit Petersilienkartoffeln | 34,50 
Perch fillets in almond butter  

with parsley potatoes 

 
ZANDERFILET GEBRATEN 

 dazu cremige Schwarzwurzeln und Petersilienkartoffeln | 33,00 
Pike perch fillet served with creamy black salsify 

and parsley potatoes 

 

  Fleischgerichte *** Meat 

 
 

WÜRZIGES LAMM-CURRY 

mit Basmatireis | 23,00 
Spicy lamb curry with basmati rice 

 
RUMPSTEAK ROSA GEBRATEN MIT ROTWEINSAUCE 

Speckböhnchen und Kartoffel-Lorbeerauflauf | 34,00 
Rump steak medium rare fried with red wine sauce  

green beans with bacon and potato and bay leaf gratin 
 

„WIENER SCHNITZEL“ VOM KALB 
mit Wildpreiselbeeren dazu wahlweise  

mit Pommes Frites oder Kartoffel-Gurkensalat| 35,00 
“Vienna Schnitzel” breaded veal slice with wild cranberries  

served with a choice of French fries or potato cucumber salad  

 
 

HÄHNCHENBRUST IM SPECKMANTEL 
mit Zitronen-Tagliatelle und Shiitakepilze | 25,00 

Chicken breast wrapped in bacon  
with lemon tagliatelle and shiitake mushrooms 

 
 



 
 
 
 

  Süsse gaumenfreuden *** Sweets 
  
 

WARMER SCHOKOLADENKUCHEN 
mit flüssigem Kern und Kirschkompott | 10,50 

Warm chocolate cake served with sherry compote 
 

HAUSGEMACHTE TIRAMISUKUGELN 
mit frischen Erdbeeren| 10,50 

Home-made tiramisu balls with fresh strawberries 
 

TOPFENKNÖDEL IM MANDELKROKANT 
dazu Aprikosenkompott und Vanillesauce| 10,50 

Curd dumplings in almond brittle 
served with apricot compote and vanilla sauce  

 

BODENSEE ERDBEEREN 
mit einer Kugel cremigem Vanilleeis | 9,80 

Lake Contance strawberries  
with a scoop of creamy vanilla ice cream  

 

CAFÉ AFFOGATO 
Cremiges Vanilleeis mit Espresso| 6,50 

Creamy vanilla ice cream with espresso 
 
 

 

  Käseauswahl *** cheese 
 

REGIONALE BERGKÄSEAUSWAHL 
mit Trauben, Nüssen, Feigensenf und Wurzelbrot | 21,50 

Selection of regional mountain cheeses with grapes, nuts, fig mustard and root bread 
 

 

Unsere Weinempfehlung zum Dessert 
 

2018 | PAYER Eiswein 
Cuvée Grüner Veltliner/Welschriesling 

Prädikatsweingut Payer /Apetlon Burgenland 
Eleganter Dessertwein | mittelsüß | fruchtig | Aprikosen und kandierter Apfel  

leichte Note von altem Sherry 
Glas 5 cl    5,40 | Flasche 0,375 l    35,00 

 
 

 


