
 

Vorspeisen 
 
 

 

Kleiner bunter Gartensalat mit Kräuter-Joghurt-Dressing 

7.00 

Gratinierter Ziegenkäse mit hausgemachtem Quittengelee und kleinem Salat      

14.00 

Warm geräucherter Saibling auf Linsen und Meerrettichsauce 

18.00 

Gebratener Pulpo mit Bärlauchcreme und kleinem Salat 

19.00 

Gebratene Jakobsmuscheln auf Anapurna-Curry-Sauce 

19.00 

Filet vom Gelbflossenthunfisch auf geschmolzenen Tomaten 

19.00 
 

 

 

Desserts  
  

 

 

Eine Kugel hausgemachtes Sorbet      

3.00 

Kleine Creme Brûlée mit echter Vanille     

6.50 

Zweierlei Mousse au Chocolat 

9.50 

Kleine Panna Cotta mit Himbeersauce und frischen Himbeeren 

7.00 

Speisekammer‘s Dessert Variation       

16.00 

 
 

 

Alle Preise verstehen sich in € inkl. der gesetzlichen MwSt. 

Zu Allergenen und Inhaltsstoffen wenden Sie sich bitte an das Servicepersonal.  

Allergikerkarte vorhanden. Vielen Dank! 

 

 

 

 

 



 
 

Hauptgerichte 

 

 

Frische hausgemachte Pasta mit Kräuterseitlingen 

 in Sahnesauce und bunten Gemüsen 

 (vegetarisch)     21.00  

Ribeye Steak mit Bärlauch-Hollandaise, Marktgemüsen und Schlosskartoffeln 

34.00 

Cordon Bleu vom Kalb mit Wacholderschinken und Bergkäse gefüllt,  

Preiselbeeren, Marktgemüse und Bratkartoffeln 

32.00 

Geschmorte Ochsenschwanzpraline auf Burgundersauce  

mit Marktgemüse & Kartoffelgratin 

28.00 

Rosa gebratene Kalbsleber auf Balsamicosauce mit Marktgemüsen und Polenta 

30.00 

Filet vom Skrei auf Beluga-Linsen und Meerrettichsauce 

30.00 

Dreierlei Meeresfrüchte (Riesengarnele, Pulpo & Jakobsmuschel) 

in Weißweinsauce mit bunten Gemüsen und Schlosskartoffeln 

34.00 
 

 

 
 

 

Jeden Dienstag & Mittwoch:  

Überraschungsmenü 
 

 

3 Gänge 45.00 € (optional Weinbegleitung 15.00 €) 

 

4 Gänge 55.00 € (optional Weinbegleitung 20.00 €)  
 

 

 

 
 

 


