9

Glihwein Apéro
mit gesalzenen Mandeln

L7

c—_ S D

NuUsslisalat an French Dressing
mit Speck, Ei und Croltons

CcC—_ _See D
Bergkase Fondue
mit Brot und Kartofffeln
Cc—_See —D

Vanille Creme
mit Beerenkompott

59.00 CHF pro Person

Menu 2

Waldorfsalat
mit Rauchlachsrosette
und Meerettichschaum

c—See  —

Schweinsfiletmedaillons
im Pancetta und Salbei gebraten,
an Portweinjus, Bramata
und winterliches Ofengemlse

CcC—_ See D

Luftiges Kastanienmousse
mit Honig-Mandarinen
und Lebkuchenbrésel

Menu 1
Randensuppe NuUsslisalat
mit Creme fraiche mit Modenadressing,
und gebackenem Zimt-Apfel Gewdrzcrodtons,

CT—_Sece —D

An Orangenpfeffer
gebratene Maispoulardenbrust,
mit Thymianjus, Prosecco-Risotto
und gedampftem Romanesco

C—_Sece —

Hausgemachtes Marzipan Parfait
mit Mandelcracker
und Passionsfruchtsauce
|«

52%0 CHF pro Person

gebratenen Champignons
und BaumnuUssen

C— Sece —D

«Duett vom Rind»
Brasato in Barolo geschmort
und grilliertes Rindsfiletmedaillon
mit Klrbis-Kartoffelstock
und Bohnenim Speckmantel

c—_ S —
Hausgemachtes
Orangen-Cantucci-Tiramisu

66.00 CHF pro Person

Menu 4

. o i \w\
Menu 3 'ﬁ,ﬂk _(/_v

Festlicher Blattsalat
an Orangen-Honig-Senfsauce
geraucherte Streifenvon der
Weihnachtsente
und Granatapfelkerne

c—See —O

Tomaten-Consomme
mit Sherry

c—See2 —O

Zarter Kalbsschulterbraten
mit D&rrzwetschgen-Jus,
Kartoffelgratinund Gemuisebouquet

c— S —

Hausgemachtes Toblerone-Parfait
mit Kirschenkompott
und Weihnachtsguezli

72.00 CHF pro Person

Glithwein Apéro

Weihnachtlicher Apéro #'

o~
y

Gesalzene Mandeln

Marroni-Sellerie-Cappuccinoim Glas

Gebackene Speck-Pflaumen

Heisse Militdrchasschnitte

Assortierte Crostini
(Ei, Oliven, Rauchlachs, Rindstatar)

Crevette am Zitronengrass-Spiess

Starten Sieinden Abend
mit Glihwein in der Hand, dem
Knistern des Feuersim Ohr
und knackig-gesalzenen
Mandeln dazu. Beginnen
| ¢/ SielhrenAnlass beiuns -
Y gemudtlich, stimmungsvoll,
—~ herzerwarmend. Der perfekte

Auftakt far Ihr Weihnachtsessen.

12.50 CHF pro Person

Orangen-Dattel-Couscousim Glas

Ofenfrische Pinsa
mit Muoatathaler Urwaldschinken
und mariniertem Kirbis

26.50 CHF pro Person
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