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HOTEL - RAUM - KULINARIK

Zander-Terrine im Bouillabaisse-Mantel 19.50
Sauce Rouille | Rostknoblauchbrot | Gurke | Portulak
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Nigiri Sushi vom Weiderind 21.50
Miso-Creme | Kimchi | Sesam-Erdnuss-Crunch

Fao

Frihlingszwiebel-Stangensellerie-Tee 14.50
Griessknddel | Belper Knolle der 4-Ganger
o unser Klassiker
SRS Zander-Terrine
. , Siippchen
Swiss Lachs unter der Zitronenkruste 2350 Rindifilet mit Honig-Chil-Lack
Madeiraschaum | Erbsen-Morchel-Sauté Dessert
CHF 84.50
Kefir-Sorbet 8.50
Mohn-Meringues | Blutorange Pierre's
Kulinarik-Erlebnis
DT alles geniessen
e nichts verpassen
Rindsfilet-Medaillon mit Honig-Chili-Lack 54.50 CHF 124.50
Krduterseitlinge | Barlauch-Panisse | Junges Gemiise
i Lust & Laune
Tomme Vaudoise 11.50 Sie bestellen 4 la carte
Macadamia | Wildkrdutersalat | Apfel-Meerrettich-Chutney worauf Sie Lust haben -
auch in Kombination
R mit den Klassikern méglich.
Rhabarber-Schokoladen-Spielerei 16.50

Kumaquat-Konfittire | Ingwer-Crumble

Herkunft: Lachs: Zucht Schweiz;
Zander: Zucht Polen; Rind: Schweiz
alle Preise in CHF und inklusive 8.1 % MwSt.




