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Lamm
) —
Kiirbiscréemesuppe ~‘
mit Rahmhaube und umrahmt von Kiirbiskernol CHF 1050
£, W
Steinpilzcréemesuppe
mit Rahmhaube garniert CHF 10.50

Niisslisalat ,, Herbst”
mit warmen Champignons, Speck, Croutons
und Baumntissen CHF 13.50




HAUPTGANGE

2
Rehpfeffer ,Hausart” ;
mit Butterspatzli, Rotkraut, Rosenkohl, karamelisierten PR
Marroni und Preiselbeerapfel CHF 33.00

Rehschnitzel
mit Preiselbeerrahmsauce, dazu Butterspitzli, Rotkraut,
Rosenkohl, karamelisierte Marroni und Preiselbeerapfel CHF 40.50

Rehgeschnetzeltes
mit Wildrahmsauce, dazu Butterspatzli, Rotkraut,
Rosenkohl, karamelisierte Marroni und Preiselbeerapfel CHF 40.50

Hirschgeschnetzeltes

mit Eierschwammli-Wildrahmsauce,

dazu Butterspaitzli, Rotkraut, Rosenkohl, karamelisierten

Marroni und Preiselbeerapfel CHF 34.50

Hirsch-Entrecote
Medaillon im Speckmantel gebraten,

mit Butterspatzli, Rotkraut, Rosenkohl, karamelisierten
Marroni und Preiselbeerapfel CHF 36.50
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Wildschweinpfeffer $
mit Butterspatzli, Rotkraut, Rosenkohl, karamelisierten . y
Marroni und Preiselbeerapfel CHEF 32.00 g‘ﬁ

w

Wildschwein-Filet ,Maison”

mit warmen Speckstreifen, Silberzwiebeln, Brotcroutons, Champignons
und Wildrahmsauce,

dazu Butterspaitzli, Rotkraut, Rosenkohl, karamelisierten
Marroni und Preiselbeerapfel CHF 35.50

VEGETARISCH

Vegi-Teller

feines Pilzragdut auf gerostetem Toastbrot,

dazu Butterspaitzli, Rotkraut, Rosenkohl, karamelisierten

Marroni und Preiselbeerapfel CHF 25.50

Kiirbis-Agnolotti
serviert mit feiner Preiselbeerrahmsauce serviert CHEF 21.00

Deklaration: Wir verwenden samtliches Rehfleisch und Hirschgeschnetzeltes aus einheimischer Jagd,
Hirsch Entrecote aus Europa und Wildschwein aus Europa
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ETWAS SUSSES
ZUM ABSCHLUSS
Vermicelles

mit Meringues und Rahm

Coupe Nesselrode
Vermicelles mit Meringues, Rahm
und Vanilleglace

Portwein-Zwetschgen
Feine Portwein-Zwetschgen mit Zimtglace

Mini

Mini

CHF 11.50
CHEF 9.50

CHF 12.50
CHF 10.50

CHF 12.50



