
Lachs vom Grill		  22,80	
mit Ofenkartoffel

Black Tiger Garnelenspieß		  24,80	
mit Risotto

Schwarzwaldforelle		  28,80
mit Ofenkartoffel

Die SCHWARZWALDFORELLE zeichnet sich durch ihr festes, zartes Fleisch und ihren 
milden, leicht nussigen Geschmack aus. Ihre Qualität und ihr Aroma sind das Ergebnis der 
natürlichen und nachhaltigen Aufzucht in den kühlen und sauerstoffreichen Gewässern des 
Schwarzwaldes. Sie ist nicht nur ein köstlicher Gaumenschmaus, sondern auch ein Symbol 
für die reiche kulinarische Tradition und die unberührte Natur unserer Region.

Risotto		  16,80	
mit mediterranem Gemüse, Ziegenkäse

Röstipfanne		  14,50	
1.  mit mediterranem Gemüse mit  
     Berg- und/oder Ziegenkäse überbacken 
     dazu kleiner Salat
2. mit Berg- und/oder Ziegenkäse überbacken  		  14,50
     und Dip, dazu kleiner Salat
	
Gefüllte Paprika		  16,80	
mit Risotto, Champignons, Parmesan 
dazu kleiner Salat
		
	

VEGETARISCHE GERICHTE bieten eine unglaubliche Vielfalt 
an Geschmacksrichtungen und Texturen, die sowohl Gaumen 
als auch Sinne erfreuen. Mit einer Fülle von Gemüse, 
Hülsenfrüchten, Getreide und Nüssen zur Verfügung gibt 
es unendlich viele Möglichkeiten, kreative und schmack-
hafte vegetarische Mahlzeiten zuzubereiten.
Der Scheffelhof bietet stets eine zum Grillhaus passende 
Auswahl an fleischlosen Alternativen.



Bratwurst		  8,50
mit Pommes

Hähnchenspieß		  8,50
mit Pommes

Chicken Nuggets		  8,50
mit Pommes

Pollo fino vom Grill		  8,50
mit Pommes

Kleines Rinderhüftsteak		  12,80
mit Pommes
		
	

Kaffee oder Espresso mit Schokogruß		  4,20
(Eine Praline und ein Stück Bruchschokolade)

Cassis-Sorbet mit Prosecco		  7,00

Kleiner Eiskaffee		  4,20
mit Vanilleeis
	
Apfelstrudel hausgemacht		  8,50		
mit Vanilleeis

Frische Ananas gegrillt		  5,50
mit Vanilleeis

Crêpes		  7,50	
mit Nutella

Ein Stück „Süßer Genuss“ vom Ratsstüble		  4,50

Eine kleine Vanille-Creme Versuchung hausgemacht		  4,50

Willkommen in unserer verführerischen Welt der DESSERTS! 
Wir haben sorgfältig eine kleine, aber feine Auswahl an köstlichen 
und unwiderstehlichen Süßspeisen zusammengestellt, die Ihren 
Gaumen begeistern und Ihr kulinarisches Erlebnis perfekt 
abrunden werden.

Nur für unsere Gäste bis einschl. dem 12. Lebensjahr.



APERO
	  						      0,1 l

Prosecco						      5,00
	
Aperol Spritz						      7,50
		
Hugo							       7,50

Lillet Berry						      7,50

							       5cl
	
Martini bianco					     4,50

Campari Orange/Soda				    5,50

Vodka Martini						     6,50

Sanbitter alkoholfrei			   3,50

TAFELWASSER OFFEN
Glas					     0,3 l		  2,20
Karaffe				    1 l		  6,00
mit oder ohne Kohlensäure	

MINERALWASSER 
Flasche				    0,5 l	 	 4,50
spritzig/medium/ohne Kohlensäure

Eistee Pfirsich/Zitrone 		  0,33 l	 	 3,20

Coca Cola/Zero			   0,33 l		  3,20

Fanta/Mezzo Mix/Sprite		  0,33 l		  3,20

Rivella rot/blau			   0,33 l		  3,90

Apfel-, Orangen-, Johannisbeer-, 	 0,3 l		  3,20
Maracujasaft oder -schorle

Tonic/Bitter Lemon/Ginger Ale	 0,2 l		  3,20

BIER VOM FASS 			   0,3 l		  0,4 l	 	 0,5 l

Rothaus Pils/Radler			   3,40		  4,20		     -
	
Rothaus Hefeweizen			      -		     -		  4,50
	
Waldhaus Pils				   3,60		  4,40		     -

Waldhaus naturtrüb			   3,60  		     -  		     -

FLASCHENBIERE

Schneider Kristallweizen		     -		     - 		  4,50	

Schneider alkoholfreies Weizen	    -		     - 		  4,50

Rothaus Tannenzäpfle alkoholfrei 	 0,33 l		  3,90

WASSER

SOFTDRINKS

BIER

Lassen Sie sich von unserem erfrischenden APERITIF-Angebot 
verführen, das Ihre Geschmacksknospen weckt und Ihre Sinne auf 
das bevorstehende kulinarische Erlebnis perfekt einstimmt.



	 0,1 l	 0,2 l	 0,5 l	 Schorle	 Flasche

La Trigi Pinot Grigio Italien	 3,80	 5,80	 11,00	 4,80	 -

Vernaccia Italien	 5,50	 7,50	 15,50		  22,00

Wir präsentieren: unsere erlesene WEINAUSWAHL, die eigens für Liebhaber exquisiter 
Grillkunst und köstlicher Fleischgerichte zusammengestellt wurde. In unserer Weinkarte finden 
Sie eine sorgfältig kuratierte Auswahl an Rot-, Weiß- und Roséweinen aus den renommiertesten 
Anbaugebieten Italiens, Spaniens und Deutschlands, die perfekt auf unser vielfältiges Angebot 
an erstklassigen Fleischspezialitäten abgestimmt sind.

	 0,1 l	 0,2 l	 0,5 l	 Schorle	 Flasche

Durbacher Spätburgunder Weißherbst	 4,20	 6,40	 13,00	 5,40	 -

Badalui Rosato Italien	 5,50	 7,50	 15,50	 6,50	 22,00

Primitivo Monte Pietroso Italien	 4,20	 6,40	 13,00	 5,40	 -  

Baccarossa Italien	 7,50	 11,80	 26,00	 -	 36,00

Chiacchere Chianti Riserva Italien	 6,50	 9,50	 18,50	 -	 27,00

	 Clauß Weißer Milan 			   29,00

	 Knipser Chardonnay			   29,00
	 Weißburgunder

	 Sessantanni Primitivo Italien			  49,00

	 Amarone Italien				    47,00

	 Rioja Spanien				    36,00

	 Fabelhaft Portugal			   29,00

100% VERNACCIA DI SAN GIMIGNANO
Die Weinberge befinden sich auf einer Höhe von 300 bis 350 Metern über dem Meeresspiegel 
und verfügen über mittelschwere Böden marinen Ursprungs, die von Steinen und Fossilien ge-
prägt sind. Die Lese der Trauben erfolgt Anfang September. Dieser Wein besticht durch exoti-
sche Aromen von weißen Früchten und Blumen, lebendige Limettennoten am Gaumen sowie 
eine markante Persönlichkeit und Mineralität. Ein ausgezeichneter Jahrgang, der zugleich ein 
großes Alterungspotenzial aufweist. Als Aperitif und als besondere Begleitung zu gegrilltem 
Fisch.

100% SANGIOVESE  DI SAN GIMIGNANO
Aus mittelschweren, tonhaltigen Böden, reich an Steinen und Fossilien, stammt dieser Wein 
aus einem Weinberg in 400 Metern Höhe. Die Weinlese erfolgt Mitte September. Das 
elegante, breit gefächerte Bukett zeichnet sich durch rote Früchte wie Heidelbeeren, 
Himbeeren und Kirschen aus. Am Gaumen präsentiert sich der Wein cremig und mineralisch. 
Hervorragend als Aperitif, zu Vorspeisen sowie zu weißem und rotem Fleisch.

90% SANGIOVESE, 10% MERLOT  DI SAN GIMIGNANO
Die Weinberge, die in 300 Metern Höhe liegen, haben mittelschwere Böden marinen Ur-
sprungs, die reich an Steinen und Fossilien sind. Die malolaktische Gärung und die Reifung auf 
der Feinhefe finden in 2500-Liter-Eichenfässern statt, in denen der Wein zwölf Monate lang 
ruht. Dieser Wein präsentiert sich weich, harmonisch, langanhaltend und komplex, mit einer 
eleganten Tanninstruktur und reichhaltigen Noten von Früchten, Gewürzen und balsamischen 
Nuancen. Ein ausdrucksstarker Wein mit großem Reifepotenzial. Unsere Empfehlung zu 
weißem und rotem Fleisch.

OFFENE WEINE

FLASCHENWEINE



Grappa Cellini	 2 cl	 3,50

Grappa Chianti Villa Mazzolini	 2 cl	 5,50

Hennessy VS	 2 cl	 5,50

Tequila José Cuervo Especial 
Silver	 2 cl	 3,50
Gold Reposado	 2 cl	 3,50

Bacardi Rum Superior Carta Blanca	 2 cl	 3,50

Havana Rum 3 yrs             	 2 cl	 3,50

Zacapa Rum 23	 2 cl	 9,50

Absolut  Vodka	 2 cl	 3,50

Ouzo 12	 2 cl	 3,50

Kaffee	 2,70

Espresso	 2,70

Doppelter Espresso	 3,20

Cappuccino	 3,20

Caffè Corretto	 4,70
Espresso mit einem Schuss Grappa
oder Digestif Ihrer Wahl

Latte Macchiato	 3,50

Tee	 3,20
frisch, verschiedene Sorten

Mirabelle 	 2 cl	 4,00

Obstler	 2 cl	 4,00

Kirsch	 2 cl	 4,00	

Birne	 2 cl	 4,00

Zwetschge	 2 cl	 4,00
WARME GETRÄNKE

LOKALE BRÄNDE

Unsere lokalen „Verdauerle“ aus dem Hause MARDER Edelbrände in 
Albbruck-Unteralpfen sind ein harmonischer, milder Genuss für sich.

SPIRITS



Jack Daniel‘s Tennessee	 2 cl	 3,50

Gentleman Jack	 2 cl	 4,50

Jameson Irish	 2 cl	 3,50

Bulleit Bourbon Frontier	 2 cl	 4,50	

Glenfiddich Malt 12 yrs	 2 cl	 4,50

Talisker Malt 10 yrs	 2 cl	 4,50

Macallan Double Cask 12 yrs	 2 cl	 9,50

Marder Single Malt lokal	 2 cl	 9,50

Baileys	 2 cl	 3,50

Pernod	 2 cl	 3,50

Sambuca Molinari Extra	 2 cl	 3,50

Ramazotti Amaro	 2 cl	 3,50

Jägermeister	 2 cl	 3,50

Averna	 2 cl	 3,50

Calvados Papidoux	 2 cl	 4,00

KRÄUTERLIKÖR ist ein beliebter Digestif, der nach 
einem üppigen Mahl als krönender Abschluss gereicht 
wird. Sein einzigartiges Aroma verdankt dieser Likör der 
sorgfältigen Auswahl an Kräutern, Gewürzen und 
Wurzeln, die in ihm eingeschlossen sind. In der Regel 
werden Kräuterliköre aus einer Vielzahl von Pflanzen-
bestandteilen hergestellt, die für ihre gesundheits-
fördernden und verdauungsfördernden Eigenschaften 
geschätzt werden.



„Die einen haben einen roten Faden in ihrem Leben; meines ist ein buntes Seil“ 
- in der Schweiz aufgewachsen, Klosteraufenthalte, Gefängnis wegen Militär-
dienstverweigerung, Abenteurer in Asien, Studienzeit, Produktedesigner, Bierbrauer 
und Jugendheimleiter (Begründer der Realpädagogik), Unternehmer mit Speise-
restaurant und Musikclub, widmet er die zweite Lebenshälfte der Kunst.

Marcel Wagner, international bekannt als Master Coffee, verwendet in seiner 
Malerei hauptsächlich organische Pigmente aus der Küche wie eben Kaffee, aber 
auch Rotwein, Paprika, Kurkuma, Rotkraut mit Natron, dunkles Bier usw in der 
alten Ei-Temperatechnik.
Seine einzigartigen Kaffeebilder der dekorativen Kunst, die sowohl einen ästhetischen 
Wert als auch einen tieferen gesellschaftskritischen Sinn haben, vervollständigen 
den KUNSTGENUSS Scheffelhof und sind käuflich zu erwerben.

MEHR INFOS
www.marcelwagner.ch



KATARINA CINTALANOVA

Brückenstr. 17
79761 Waldshut-Tiengen

07751 3063143
info@derscheffelhof.de
www.derscheffelhof.de


