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Menuvorschlage Herbst, Winter 2021/2022

Bei diesen Vorschlagen handelt es sich um eine Auswahl an méglichen Menus, welche auch als

3-Gang-Menu serviert werden kénnen.

Unser Kuchenchef Herr Jarg Gabathuler bertcksichtigt gerne lhre individuellen kulinarischen
\Wansche. Wir freuen uns, Ihnen bei Bedarf beratend zur Seite zu stehen.

Menus auturmn and winter 2021/2027

This is a selection of possible menus that we also offer as 3 course menus. Our Executive Chef

Mr Juerg Gabathuler is pleased to consider your individual wishes with the menu composition and

also provides advice on your menu too.

Nr. K CHF. 86.00

Riesencrevetten five Spices mit Glasnudelsalat

* k Kk

Linsen Joghurt Suppchen

* k Kk

Glasierte Kaninchenschlegel
Schwarze Polenta
Wurzelgemuse

* k Kk

Griessflamerie mit Zwetschgenkompott

Nr. L CHF. 87.00

Frischkase Quenelles auf Laugentoast mit Kurbis
Chuteny

* k Kk

Boston Chowder

* kK

Bundner Gamspfeffer mit Pfifferlingen
Serviettenknodel

Im Ofen gebratene Randen und Blutorangen

* Kk Kk

Apfelstrudel

King prawns five spices served with glass
noodye saiad

* X X

Fersian lentl soup
Glazed rabbit beater
Black polenta

Mixed rootvegetables

* X X

Semolina flamerie with plum compote

Crearmn cheese dumpling on leek toast with
DUMpkin chuterny

* % K

Boston chowder

* A A

Chamois stew grison style with charnierelies
Seviettenknodel
Oven baked beetroot and oranges

* A A

Applestrudel



Nr M CHF. 89.00

Mille feuille von schottischem Rauchlachs

* Kk x

Fenchel Mandarinen Suppe

* Kk x

Ragout vom Buure Kalb in Honigsauce
Gemuse Gersotto

* Kk x

Kurbis Quarkkuchen mit VVanille Schaum

Nr. N CHF. 89.00

Nusslisalat mit gebratenen Milken an Maracaibo
Dressing

* kK

Duo von Meeresfischen in Dillsud

* kK

In Rotwein geschmorte Rindsschulter a la mode
Stampfkartoffeln mit Truffel
Wirsingroulade

* Kk *

Orangen- Preiselbeeren- Zimtbluten Tarte

Nr. O CHF. 92.00

Aspik vom Tafelspitz mit Birnen Meerrettich Salat

K kK

Polnische Bortsch
Kabeljau Backchen auf Papardelle
an Safran Pesto

* Kk k

Grand cru Schokoladenmousse mit Chili und fleur de

sel

Scottish smoked salmon with puit pasiry

* A K

Creamy fennéel tangerine soup

* A K

Swiss veal stew in honey sauce
Gersolto with garden vegelables

* A A

FPumpkin cheese cake with varnilia roam

Lamb s lettuce with fried sweetbread

* X K

Duet of saltwater fish in dill broth

* X X

n reawine braised beefshoulder a la mode

Mashed polatoes with biack truifels
Roulade of savoy

* % X

Orange-cranbeéerry cinnamon tarte

Beer aspic with pear horseradish salad

* oA A

Folish auck soup
Cod steaks on home made pasia
Sattron basil sauce

* XA

Grand cru chocolat mousse With hot peEpDErs

and feur de se/



Nr. P CHF. 94.00

Buchweizen Blinis mit gerauchertem Schwertfisch
Krauter Espuma

* k%

Grunerbsen Capuccino

Alpenschwein Filet mit karamellisierten Apfel
Thymian Kartoffeln

Rahmsauerkraut

* kX

Mandelmousse mit Honig

Nr. Q CHF. 96.00
Carpaccio von der Jakobsmuschel mit Papaya Chili
Salat

* kX

Kleine Zwiebelsuppe

* kK

Lammhudftchen mit Pfefferminz Chuteney
Steinpilz Taglitelle
Gefulite Bischofsmutzen

* kK

Eton mess

Nr R CHF. 99.00

Entenparfait mit gerosteten Mandeln
Frisee Salat mit kandierten Mangos

K kK

Scharf- saure Pilzsuppe

* kK

Seezungen Savarin mit Pfeffer Hollandaise
Schlosskartoffeln

Schwarzwurzeln und Edamame Gemuse

* kK

Bananen Tarte Tatin mit Rumeis

Buckwheat blinis with srmoked swordfish and
espumea

* oA A

Split pea Cappuccino

* A A

SWISS prime pork tenderioin serverd with
caramelized apples

Roast potatoes with fresh thyme
Creamy sauerkraut

* X K

Almond mousse with honey

Scallop carpaccio with papaya chilly salad

* X K

French onion soup

* ok A

Lambsteak with peppernmint chuteney
Fresh noodjes

Stutted bishops hat

* KX K

Eton mess

Duck terrine with roasted almonds
Endive and candied mangos

* A A

Sweet and sour mushroomsoup

* A K

Dover sole savarin with pepper hollandaise
FPommes Chéateau

Salsity and edarmarme

* % K

Banana Tarte tatin served with rhum ice cream



Nr. S CHF. 109.00

Variation vom Thunfisch

* k%

Zappa mille Fanti

Black Angus Rindsmedaillon Bordelaise

Kurbis-Kartoffelgaletten
Gemuseperlen

* kX

Champagner Tortchen mit Orangenbutenwasser

Nr. T CHF. 115.00

Haus Terrine mit Pilzsalat und Johannisbeer Gelee

* k%

Leicht gebundene Fasanensuppe mit Juliennes von
Gemuse

Rentier Rack mit Perlzwiebeln und Trauben an
Akvavite Sauce

Quarkspatzli und Quittenkompott

* kK

Geeistes Souffle

Variation of fresh turna fish

* X

Eggstrips soup

Black angus beer fillet bordeiaise

PUmkin- potato pancakes

Vegetable pearls

* ok A

Charmpagne tartelette with orange blossorn
water

House terrine with mushroom salad and red
current jelly

* XA

Fheasant soup with finely cut vegelables strips
* ok A

Reindeer rack pear! onoins, grapes orn akvavite
sauce

Curd spaetzle and guince compote

* XA

Jced soulfie

Samtliche Gerichte inkl. Patisserie werden mit Ausnahme von Brotwaren mit viel Liebe und Tradition von
Hrn. Jurg Gabathuler und seinem Team in der hauseigenen Kuche frisch zubereitet.

All dishes including patisserie, with the exception of bread products, are freshly prepared in the in-house
kitchen with love and tradition by Mr. Jdrg Gabathuler and His team.



Menu Klassiker / Classical menus

Nr. 14 4- Gang CHF. 88.00

Kartoffel Crépe mit Pilzragout

* kK

Enten Germiny Suppchen

* kK

Zander Filet mit suss sauren Zwergorangen
Pistazien Cous-cous

Clasiertes Kurbisgemuse

* kK

Dorrpflaumen im Knusperbeutel mit Vanille Schaum

Nr. 15 4- Gang CHF. 89.00

Regionale gerauchte Fischspezialitaten

* kK

Tomaten-Krauter Consomme

* kK

Zurcher Kalbsgeschnetzeltes **
(Auf Wunsch auch mit Kalbsnieren + CHF 5-)
Butterrosti

* kK

Birnen Pfarrhaustorte

Nr. 16 4- Gang CHF. 93.00

Staéfner Felchen Terrine mit Sellerie-Karotten Salat

* Kk k

Maisgriess Suppe mit Senf Croutons

* kK

Im Ofen gebratene Cherry Valley Ente **
Honig-Preiselbeer Sauce
Dauphine Kartoffeln

* Kk k

Schokoladen-Sternanis Mousse mit Passionsfrucht

** Plattenservice

Folatoe pancake with mushroom stew

* kAt

Duck Germiny

Fike perch fillet with sweet and sour kKumauats
Fistachio cous cous

Glazed pumpkin vegetables

* okt

FPrunes in Philo pastry with varnilla 1oam

Smoked local fish specialities

* XA

Tomato-herb consomme

Shiced veal Zdrich style **

[upon demarnd avaiable with kidneys + CHF 5.+
Swiss polato Rosti

* XA

Pear tarte rectory style

White fish terrin served with celerie-carrot salad

* oA A

Sweetcorn gruel Soup wWith musiard crolions
* oA A

Oven roasted cherry valley auck **
Honey cranberry savuce
Dauphine potatoes

* XA

Chocolate-siar anise mousse Wit passion it

** Served on Silver-Service



Nr. 17 4- Gang CHF. 93.00

Schwarzwurzel Salat mit Bresaola in Parmesan
Korbchen

* Kk x

Linsensuppe mit Kalbsbratkugelchen

* kK

Appenzeller Stube Gselle Spiesschen
Randen Risotto
Wirz Rouladen

* kK

Omelette surprise

Nr. 18 4- Gang CHF. 96.00

Safran Suppe mit Glasnudeln

* kK

Zanderfilet Meilener Art

* k%

Kalbskareebraten Zunftmeisterart **
Roggenknopfi

Saisonale Gemusegarnitur

* kK

Donauwellen- Schnitte

Nr. 19 4- Gang CHF. 97.00

Marinierte Riesencrevetten in Mohncrépe

* Kk k

Saisonale Minestrone

K kK

Kotelettes und Huftchen vom Weidelamm
Kartoffel-Lauch Gratin
Schalotten Konfit

* kK

Ingwer Flan mit exotischen Fruchten

** Plattenservice

Salsity salad with bresaola served in panmesan
basket

* KX K

Lentlsoup with wealkmear balls

* ok A

Appenzeller” Stube gselle skewers
Beetrool risotto

Savoy roulade

* KX K

Baked alaska

Sartfron soup with glassnoodles

* KX K

Fike perch "‘Meilen” style

* ok A

Roasted loin of veal Guiidmasters choice **
Rye aumplings

Seasonal vegetables

* KX K

Danube- Wave” slice

Marinated giant shrimps in poppy seed pancake

* KX A

Seasonal minestrone souop
* X A

Lamb rump and chops with rosemary
Fotatoe-leek gratin
BLraised shallots

* oA A

Ginger flan served with exotic iruis

** Served on Silver-Service



Nr. 20 4- Gang CHF. 106.00

Fisch Consommeé mit Shiitake Pilzen

* Kk *

Gratiniertes \X/olfsbarsch Filet auf Zitronen Risotto

* Kk *

Doppeltes Entrecote mit schwarzem Pfeffer
Bearnaise sauce
Marktgemuse

* kX

Whisky Eissoufflé

Nr. 21 4-Gang CHF. 108.00

Marmor von Jakobsmuscheln und Salmerino

* kX

Gerauchter Tofu auf Pimento Risotto
* Kk *

Oberlander Prime Kalbssteak
Morchelrahm Sauce

Tagliatelle

Winterspinat mit roten Zwiebeln

* kK

Bananen Tarte tatin mit Rum Glace

Nr. 22 4-Gang CHF. 114.00

Franzosische Zwiebelsuppe

* kK

Seeteufel Medaillons auf Basilikum Linguini

K kK

Orginal Rindsfilet Wellington
Reichhaltige Gemuse Garnitur

K kK

Crépe Suzette

Preisanderungen sind vorbehalten

Fish consommeé with shiitake mushrooms

* Xt

Gratinated sea bass orn lemon risotto
* ok A

Double sirloin steak with bliack pepper
Buter sauce with arnagorn
Market vegetables

* Xt

lced souttie with whisky

Marble of scallops and char

* kAt

Smoked tofu on spicy risolto

* ok A

SWiss prime veal steak

Creamy morél sauce

lagliatelle

Winterspinach and red onions

* KX K

Banana tarte aun with rium lce

French sile onion soup

* KX K

Faniried monkiish on basil inguini

* oA A

The classical beef filet Wellingtor
Rich selection of garden vegetables

* oA A

(répe suzette

Samtliche Preise verstehen sich inklusive 7.7 % Mehrwertsteuer

Any changes of prices are discretionary
All prices include VAT



