
M I T  D E M  H E R B S T  Z I E H T  W Ä R M E  U N D  G E M Ü T L I C H K E I T
E I N  –  U N D  S I E  Z E I G T  S I C H  B E I  U N S  I N  H E R Z H A F T E N

A R O M E N ,  S A I S O N A L E N  Z U T A T E N  U N D  R E G I O N A L E R
R A F F I N E S S E .  I N  U N S E R E M  R E S T A U R A N T  A U G E N B L I C K

E R W A R T E N  S I E  M E N Ü S ,  D I E  D E N  H E R B S T  I N  A L L
S E I N E N  F A C E T T E N  W I D E R S P I E G E L N :  M A L  K R Ä F T I G  U N D

E R D I G ,  M A L  F E I N S I N N I G  U N D  Ü B E R R A S C H E N D .

D A S  G O L D E N E  L I C H T  G L Ä N Z T  Ü B E R  O B E R S T D O R F  U N D
D I E  B E R G E  –  U N S E R E  H E R B S T M E N Ü S  S I N D  E I N E

E I N L A D U N G ,  D I E  F Ü L L E  D E R  S A I S O N  Z U  G E N I E S S E N .

 
J E T Z T  E N T D E C K E N ,  R E S E R V I E R E N  
U N D  D E N  A U G E N B L I C K  G E N I E S S E N .

U N S E R  M E N Ü  M I T  3  G Ä N G E N  I N K L U S I V E
S A L A T B U F F E T   G E N I E S S E N  S I E  F Ü R  E U R  5 2 .
D A S  V E G E T A R I S C H E  M E N Ü  F Ü R  E U R  4 9 .  

F O N D U E A B E N D  E U R  4 5 .  

S E L B S T V E R S T Ä N D L I C H  K Ö N N E N  S I E  A U C H  
N U R  E I N Z E L N E  G Ä N G E  E S S E N ,  W E N N  E I N  
G A N Z E S  M E N Ü  Z U  V I E L  I S T .  

 

H E R B S T Z E I T  

I M  A U G E N B L I C K



Ganzes Hähnchen zum Teilen 
frisch aus dem Ofen mit knuspriger Kruste

Rahmkartoffeln, glasierte Karotten, Gockeljus

O F E N G O C K E L

H E R B S T

I M  D O R F

Z W E T S C H G E  &  S T R E U S E L

R O T E  B E E T E  C A R P A C C I O

Walnuss, Birnendressing, Pflücksalate
fein geflämmte “Edle Ziege” von der Schönegger Käsealm

Änderungen des Menüs unter Vorbehalt.

R I N D E R K R A F T B R Ü H E

Kräuterschöberl

K Ä S S P A T Z E N

Frisch gehobelt, Schmelzzwiebel, Schnittlauch

hausgemachter Zwetschgenröster, Gewürzstreusel, 
Zimteis von der Allgäuer Eismanufaktur

Idee zum Menü: 
Diese regionalen Spezialitäten machen den
Herbst zu einer unvergesslichen
Geschmackserfahrung und lassen Sie die
Vielfalt unserer Region auf jeder Zutat
schmecken. Authentische und saisonale
Aromen direkt aus der Heimat.

Salate, Brot, Butter und Aufstriche
und Käse zum Abschluss gibt es am
Buffet. 

M O N T A G

Auch ein halber Hahn für eine Person ist möglich



F O N D U E  C H I N O I S E

Dünn geschnittenes Fleisch und Gemüse werden in heißer Brühe gegart. 
Dazu reichen wir hausgemachte Dips, Kartoffeln, Herbstgemüse

K Ä S E F O N D U E

F O N D U E

A B E N D

K I R  C A S S I S

Klassisch aus der Schweiz 
Cornichons, Kartoffeln, Herbstgemüse

Änderungen des Menüs unter Vorbehalt.

S A L A T E  U N D  V O R S P E I S E N  V O M  B U F F E T

Feines Cassissorbet, Creme de Cassis, Baiser

Idee zum Menü: 
Es geht nicht nur ums Essen, sondern
darum, Zeit zu teilen Ein Fondueabend
macht dies möglich. Einfach eintauchen
und genießen!

D I E N S T A G



K Ü R B I S C R E M E S U P P E

C R É M E  B R Û L É E

Änderungen des Menüs unter Vorbehalt.

P A S T R A M I

gepickelter Kürbis, Waldpilze, gehobelter Bergkäse

Steirer Öl, Kerne

G E G R I L L T E R  Z A N D E R

Einkorn Risotto, Wurzelgemüse, Parmesan

E I N K O R N  R I S O T T O

Wurzelgemüse, Parmesan
karamellisiertes Salatherz

A U S  D E R

H E R B S T

K Ü C H E

Madagaskar Vanille, Portweinbirne

Idee zum Menü: 
Die Produkte genießen, wenn sie wachsen
und am besten schmecken. Leichte
Gerichte bringen Frische auf den Teller
und wecken mit seinen Aromen und feinen
Texturen die Lust auf Herbst.

Salate, Brot, Butter und Aufstriche
und Käse zum Abschluss gibt es am
Buffet. 

M I T T W O C H



G E S C H M O R T E  K A L B S S C H U L T E R

A U S

C H R I S T I A N ’ S

K Ü C H E

M E H L S P E I S E  À  L A  C H R I S T I A N

Kartoffel-Pastinakenstampf, karamellisiertes Spitzkraut

A L T  W I E N E R  K A R T O F F E L S Ü P P C H E N

Änderungen des Menüs unter Vorbehalt.

W U R Z E L T A T A R

geräucherte Forelle 

Tomatensugo

immer wechselnd, immer fein

Idee zum Menü: 
Küchenchef Christian Lange kocht alles
andere als langweilig. Dabei soll es aber
autenthisch und bodenständig bleiben.
Lassen Sie sich von immer neuen
Geschmacksrichtungen überraschen. 

Salate, Brot, Butter und Aufstriche
und Käse zum Abschluss gibt es am
Buffet. 

D O N N E R S T A G

W I R S I N G  R O U L A D E



D I E  M Ü L L E R I N  I M  H E R B S T

Im Ganzen gebratene Forelle
von der Fischzucht Link aus Heimertingen

Birnen-Preiselbeer-Butter, knusprige Herbstkartoffeln, Blattspinat

H A U S G E M A C H T E  K Ü R B I S M A U L T A S C H E N

A U S  D E R

A L L G Ä U E R

K Ü C H E

F R I S C H  G E B A C K E N E S  A P F E L K Ü C H L E

da braucht’s kein Fleisch bei diesen Maultaschen
dazu gibt’s sautierten Blattspinat und nussig, braune Allgäuer Butter

Änderungen des Menüs unter Vorbehalt.

K L E I N E  B R O T Z E I T

feinster Rinderschinken von der Dorfmetzgerei Hiesinger
Holzofenbrot, frischer Meerrettich, feinste Alpbutter

mehr braucht der Allgäuer nicht ;-)

Weinschaum

B E R G K Ä S E S C H A U M S Ü P P C H E N

Bergkäseprofiterole

Idee zum Menü: 
Das Allgäu schmecken, ist hier unsere
Devise. Mit Produkten von hier und
traditionellen Gerichten, die uns
widerspiegeln. 

Salate, Brot, Butter und Aufstriche
und Käse zum Abschluss gibt es am
Buffet. 

F R E I T A G

G E K O C H T E  R I N D E R B R U S T  V O N  D E R  A L L G Ä U E R  F Ä R S E

Bouillongemüse, Schnittlauch



G E S C H M O R T E S  S C H U L T E R S C H E R Z E L

dreierlei vom Kürbis, Kartoffelgnocchi

A C Q U A R E L L O  R I S O T T O

D E N

A U G E N B L I C K

G E N I E S S E N

M O U S S E  V O N  D E R  Z A R T B I T T E R S C H O K O L A D E

Hokkaido Kürbis, Grana Padano

Änderungen des Menüs unter Vorbehalt.

M A T J E S  T A T A R

Apfel, Rote Bete, Meerrettichcreme

Blutorangen Ensamble

F R A N Z Ö S I S C H E  Z W I E B E L S U P P E

Toasti, Bergkäse

Idee zum Menü: 
Herbstgenuss im Augenblick, die goldenen
Aromen genießen, die Farben erleben und
die wohltuende Wärme kosten. Mit diesem
Menü wecken wir die Sinne. 

Salate, Brot, Butter und Aufstriche
und Käse zum Abschluss gibt es am
Buffet. 

S A M S T A G



W I L D K R A F T B R Ü H E

W I L D  A U S  D E R  O B E R S T D O F E R  J A G D

immer wechselnd zubereitet, wie der Chef es mag

K R A U T F L E C K E R L

V E R M I C E L L E

von der Schönegger Käsealm
Preiselbeeren, Wildkräutersalat

mit Rosmarin-Grießnockerl und Gartenschnittlauch

Österreich’s Traditionsgericht
Feine Nudelrauten mit karamellisiertem Weißkraut

Änderungen des Menüs unter Vorbehalt.

W Ä L D E R T R A U M  A U S  D E M  O F E N

Maronencreme, Vanillesahne, Gewürzkirsche

A U S  W A L D

U N D  W I E S E

Idee zum Menü: 
Unser Wild beziehen wir ausschließlich aus
der Oberstdorfer Jagd. Frischer und
nachhaltiger geht es nicht. Meist Reh oder
Hirschkalb wächst in freier Natur auf und
genießt feinste Kräuter und Gras. Die Jagd
findet sehr kontrolliert statt, sodass man
hier wirklich genießen kann. 

Salate, Brot, Butter und Aufstriche
und Käse zum Abschluss gibt es am
Buffet. 

S O N N T A G


