
Liebe Gäste 
Freuen Sie sich auf all unsere Gerichte diese werden frisch zubereitet. 

Frisch zubereitetes Essen braucht Zeit. Wir bitten daher um Geduld, 

wenn es einmal etwas länger mit dem Essen dauert! 

In diesem Sinne „Essen ist ein Bedürfnis, genießen ist eine Kunst‘‘. 
(Francois deLa Rochefoucauld1613-1680) 

 

Aperitif  
 
 

Erdbeerbowle mit Gin von der Brennerei Braun aus Hepsisau  
7,- 

 

Menü 
 
 

„Taco“ 
Jakobsmuschel/Avocado/Mango/Wakame 

Einzelpreis 17,- 
 
 

*** 
 

Surf &Turf 
Rosa Rinderfilet/Garnele/Sommergemüse/Kartoffel  

Einzelpreis 39,- 
 

*** 
  

„Bellini“ 

Eine Kugel weißes Pfirsichsorbet mit Sekt aufgegossen  

Einzelpreis 7,- 

 
Menüpreis 60,- 

 
 

 
 

Über die in unseren Produkten enthaltene Allergene und Zusatzstoffe geben wir Ihnen gerne mündlich 
Auskunft. Eine schriftliche Dokumentation kann jederzeit eingesehen werden 

 



Schäferhof Klassiker  
 

Tagessuppe 
5,- 

 
Rinderkraftbrühe mit Kräuterflädle  

6,- 
 

Gemischter Salatteller 
6,- 

 
 

Unser Tatar 
 

Klassisch vom Rind mit Essiggurke, 
Zwiebel, Senf und Ei 

dazu Brot 
15,- 

    Spicy  Yellow Thunfisch 
            mit Zitrus und Mangoaromen 

    und knusprige Avocado 
                        20,- 

 
 

Allgäuer Schweinerückensteak 
mit Rahmchampignons und Käsespätzle 

kleine Portion 16,- 
18,- 

 
 

Schwäbischer Zwiebelrostbraten mit Bratkartoffeln  
Kleine Portion 25,-€ 

27,- 
 
 

Sauerbraten mit Spätzle 
20,- 

 
 

Zeller Pfännle  
mit Medaillons vom Schweinefilet dazu Spätzle, Pilzrahmsoße  

23,- 
Kleine Portion 21,- 

 
 

Reisnudeln mit frischem Gemüse und Soja  

dazu knusprig gebratene Maishähnchenbrust  

22,- 

 

 

 

 



 

Schnitzel mit Pommes  

15,- 

 

Cordon bleu vom Schwein mit Pommes  

17,- 

 
knuspriger Fetakäse vom Boller Sonnenhof 

 auf Sommerlichem Pfannengemüse 
22,- 

kleine Portion 20,- 
 

Auberginenkaviar mit getrockneten Tomaten  
und Rucolanudeln  

 
20,- 

Kleine Portion 18,- 
 
 

Schwäbische Käsespätzle  

mit gerösteten Zwiebeln 

12,- 

 
Knusprig gebratene Medaillons vom Norwegischen Lachs 

an Blattspinat mit Kräuter-Kartoffelpüree 
25,- 

Kleine Portion 23,- 

 

Weinempfehlung 

Kelter Uhlbach 325 Weißwein Cuveé  

Ein zartes Hellgelb im Glas gepaart mit Aromen von Apfel, Melone, Quitte, Mandel  

und etwas gelben Früchten. 

 Mineralisch und frisch und trotzdem cremig und zugänglich  

 0,1l 7,- 

0,2l 8,- 

0,75l 29,- 


