


DAS KAPS KULINARISCH

KLEINES & FEINES | KALT

Gedeck für zwei� 12

Warmes & knuspriges Roggenbrot, Erdäpflkas, 
Speck- Schnittlauch & Röstzwiebelbutter
A, F, G, L. M, O

Pur vegane Gedeck Variante 
Aus köstlicher Bio-Margarine� 12

Beef Tatar Bruschetta� 24

Hausgemachtes Sauerteigbrot in 
Olivenöl geröstet, rohes Rinderfilet 
mariniert, mit Ancho- Chili Aioli, 
frische Petersilie und Trüffel-Pecorino                                                                                
A, C, F, G, L, M, O

Vitello Trota� 21

Kalbsrücken mit Forellen-Mayo, grünes Birnen-
Chutney, Radieschen, frittierte Kapern, Minzöl        
A, C, D, F, G, L, M, O

Winter Burrata � 16

Cremiger Burrata auf Vogerlsalat, Orangen, 
Feigen, karamellisierte Mandeln, 12 Jahre 
gereifter Balsamico, Kürbiskernöl | G, O

Goldforellen-Tatar� 21

Goldforelle aus dem Kaiserwinkl Quellteich, 
Saiblingskaviar, Topinamburchips,
Salzzitronencreme & Haselnuss-Malzbrot
A, F, G, H, O

Apfel-Carpaccio Kronprinz Rudolf� 18

Kronprinz Rudolf Apfel, Staudensellerie-
Vinaigarette, gegrillte Austerpilze,
Rote Krencreme, Pistazien & Gartenkresse  
pur vegan 

Sardinenbüchse� 18

Jahrgangssardine, Wakamesalat, Chilibutter, 
eingelegte Datteltomaten & gegrilltes Weißbrot 	
A, D, F, G, O 

KLEINES & FEINES | WARM

Pappardelle � 25
Frische Pappardelle mit Guanciale, Pecorino, 
Trüffel & schwarzem Pfeffer | A, C, G, O

Aubergine� 22

Auf Focaccia vom Lavasteingrill, Karottencreme, 
Tomatensalsa & Gremolata, pur vegan A, F, H, O

oder mit Wachsei & feinem Schaf Topfen | C, G 27

SIGNATURE SERIES |
FISH & MEAT 

Dorade Royal vom Lavasteingrill � 32

Kräuterbutter Kartoffeln, Babyspinat | A, D, F, H, N,O	

Spaghetti Aglio e Olio  � 36

Frische Spaghetti mit Garnelen, Jakobsmuscheln & 
geschmorte Paprika                                                
A, B, C, F, G, O, R

Oktopus� 44

Gegrillter Oktopus in Smokey Tomatensauce, 
Safran-Kartoffelpüree | A, F, G, L, O, R                                	

TIPP!! CATCH OF THE DAY
Täglich wechselndes Fischgericht

Perlhuhnbrust Supreme  � 36

Label Rouge Freiland Hendl, mit gegrillten 
Honigkarotten, Zitronenbutter Risotto | A, G, M, O

Lammkarree  � 44

Lammkrone rosa gebraten, Parmesan 
Polenta, Tempura Brokkoli, Granatapfel Sauce                                                                                                                                       
| A, C, F, G, O

Grillhouse Burger� 36

250 g Dry Aged Ribeye Patty vom Grill, 
Brioche Bun, Tomatenrelish, Trüffel-
Mayonnaise, Riesengarnele, Onion Rings 
& Fries | A, E, F, L, M, N, O   

Alle Preise sind Inklusivpreise in EUR. A=Glutenhaltiges Getreide, B=Krebstiere, C=Eier, D=Fische, E=Erdnuss, 

F=Soja, G=Milch/Laktose, H=Schalenfrüchte, L=Sellerie, M=Senf, N=Sesam, O=Sulphite, P=Lupinen, R=Weichtiere



KAPS STEAK-FONDUE  
CHINOISE DE LUXE

Dieses Fondue-Menü ist für diejenigen, 
die die ganze Bandbreite der Kaps Küche 

erleben möchten. Unser Küchenteam beginnt 
mit einer Auswahl an Vorspeisen, gefolgt 

vom Foundue Chinoise.

Eine kräftige Rinderbrühe mit viel Gemüse 
und einem Schuss Sherry dient als Basis. 
Serviert mit dem Besten an Fleisch, Fisch 

und einer Variation von Beilagen & Saucen. 
Für einen süßen Abschluss gibt es eine 

Auswahl unserer Desserts.

Alle Gerichte werden in der Tischmitte 
eingestellt und werden freundschaftlich 

& familiär geteilt. 
Das Steak-Fondue de luxe kann nur für den 

gesamten Tisch bestellt werden 

79 pro Person

DRY AGED BEEF – PRIME CUTS 

Rinderfilet ab 150 g–300 g � 23 / 100 g

Das Rinderfilet oder Tenderloin ist das beliebteste 
Teilstück vom Rind der unter dem Roastbeef sitzt. Es 
ist sehr feinfaserig und zart, mit einem durchschnittli-

chen Fettanteil von 3 bis 4,5 % auch sehr mager.

Chateaubriand ab 400 g–600 g� 23 / 100 g

Chateaubriand, ist ein „doppeltes Steak“ aus der Mitte 

des Rinderfilets geschnitten.

Tomahawk ab ca. 1,2 kg pro Stück� 19 / 100 g

Aus dem hinteren Teil der Hochrippe vom Rind 

stammt das extra dick geschnittene Tomahawk Steak.

Porterhouse ab ca. 1 kg pro Stück� 19 / 100 g

Das Porterhouse ist ein Cut aus dem hinteren Rinder-
rücken, mit großen Roastbeef-Anteil und dem Mittel-
stück des Filets. Sein Knochen in T-Form verleiht dem 

Fleisch zusätzlich Geschmack und Saftigkeit. 

Rib Eye Steak ab ca. 300 g� 17 / 100 g

Das Ribeye Steak wird ohne Knochen aus der Hoch-
rippe, dem Rinderrücken zwischen der 8 und 12 Rip-
pe geschnitten, zwischen dem Rindernacken und dem 
Roastbeef.

+ 1 Stk. Riesengarnele vom Grill  | B, G� 8

+ �1 Spiegelei in Brauner Butter  
gebraten | C, G   � 4

Grillgemüse
Grüner Spargel, Baby-Karotten, 
Maiskolben & Zucchini geschwenkt in 
Korean BBQ Sauce | A, F, G, O

Trüffel-Parmesan-Fries
Erdäpfel Crispers mit Trüffelbutter 
und Parmesan | G

Homemade Süßkartoffel-Wedges
In Chiliöl, Knoblauch & Petersilie	

Knusprige Zuckererbsenschoten
Mit Selchspeckwürfeln | G

Cremiges Karottenpüree | G, O

Mit Dill & Röstzwiebel

Blattspinat | G, O

Alm Kräuterbutter | G, O  
Schaumig geschlagene Bauernbutter 
mit den besten Almkräutern und einer 
Prise Meersalz

Kaps Grill Sauce | F, L, M, O
Hausgemachte BBQ Sauce, fein würzig, 
rauchig und ein wenig feurig

Kaps Pfeffersauce | D, F, O 
Aus Beef Tea, mit Asiatische Gewürze, 
und kräftigen Pfeffer Aromen

Mayo Variation | C, F, G, L, M, N, O 
Trüffel, Knoblauch, schwarzer Sesam, 
Sriracha

Chimichurri 
Argentinische Steaksauce aus frischen 
Kräutern, Olivenöl, Knoblauch, Chili und 
schwarzem Pfeffer

Sauce Hollandaise | C, G, L, O
Frisch aufgeschlagene Buttersauce aus 
der klassischen französischen Küche

Jede weitere Beilage oder Sauce +5 €

PIMP YOUR STEAK

DAZU EINE BEILAGE …  

… UND EINE SAUCE IHRER WAHL 



WENN MAN SÜSSES ...

... ESSEN KANN ...

Délice von dunkler Schokolade� 16

Blutorangensorbet, Haselnuss
 
Crème brûlée & Himbeere� 16

 
Sorbet & Champagner� 12

 
Auswahl an Hausgemachten Schokoladenpralinen 4 St.� 12

 

TIPP: DESSERT DES TAGES! 
�

AUSGEWÄHLTE DESSERTWEINE FINDEN SIE 

IN UNSERER WEINKARTE.



BESONDERHEITEN VOM 
DIGESTIF-FASS

Herzog Nusserl� 9

Herzog Zirbe� 9

Herzog Marille� 7

Herzog Williams� 7

Herzog Waldhimbeerbrand� 14

Ziegler XXL Alte Zwetschke� 16

Nonino Chardonny Grappa� 8

Nonino Merlot Grappa� 9

Bocchino Grappa di Barolo� 12

Martell Cordon Bleu� 18

Hennessy XO� 22

KAFFEESPEZIALITÄTEN 

Espresso� 3,2 

Espresso, entkoffeiniert� 3,2 

Espresso Macchiato� 3,5 

Doppelter Espresso� 4,9 

Cappuccino� 4,2 

Latte Macchiato� 4,8 

Verlängerter� 3,5 

Verlängerter, entkoffeniert� 3,5 

TEESPEZIALITÄTEN

Refreshing Mint� 6,5

Fruity Camomile� 6,5

Sweet Berries� 6,5

Verveine� 6,5

Green Dragon� 6,5

Earl Grey� 6,5


