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Kalte Vorspeisen

Karamellisierte Kiirbisspalten mit Orangen CHF 16.50
und gerducherter Entenbrust

Ziegenkaseballchen auf Apfel-Trauben-Salat CHF 11.50
Rehterrine mit gerdsteten Haselnlissen auf einer Preiselbeersauce CHF 22.50
mit einem Waldorfsalatparfait und einem Brioche

Herbstsalat mit Birnen, Apfeln, Niissen, sautierten Pilzen und CHF 20.50
gebratenen Rehstreifen an einem Quitten-Balsamdressing

Entenleberterrine im Moscatogelee mit einem pikantem CHF 24.50
Vanille-Kirbischutney mit einem Sellerie-Apfel-Mille feuille

Suppen

Klrbis-Curry-Stippchen mit Zitronengras-Kokos-Schaum CHF 12.50
und knusprigen Schinkenréllchen

Fasanenconsomme mit getiffelten Fasanravioli CHF 14.50
und Zitronenthymianstange

Steinpilzcappuccino mit einem Parmschinkenchips CHF 13.50
Maronisuppe mit gerducherter Entenbrust und Chili-Zimt-Croutons CHF 10.50
Warme Vorspeisen

Gegrillte Jakobsmuschel auf einem Kirbischutney CHF 19.50
und Orangen-Chili-Butter

Hausgemachte Triiffelravioli im Rucolabutter gewendet CHF 19.50
auf einem Pastinakenmousseline und Parmesanspane CHF 29.50
Hausgemachte Steinpilzravioli im Salbeibutter gewendet CHF 17.50
serviert mit einem Cranberrykompott und Parmesanspahne CHF 28.50
Gebratene Steinplize an einer Krauterrahmsacue CHF 18.50

in einem Blatterteigkissen
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Fische und Krustentiere

Gebratene Eglifilets auf sautierten Steinpilzen an einer Cognacsauce CHF 34.00
mit hausgemachten Tagliatelle und Herbstgemise CHF 23.—
Fr.34.-- (23.--)

Saltimbocca vom Seeteufel auf einem Vanille-Kiirbischutney CHF 46.00
mit einem violetten Kartoffelpiiree und glasiertem Rosenkohl CHF 27.—
Im Rosmarin-Honig gebratenes Blausee Forellenfilet auf CHF 46.00
sautierten Steinpilzen mit Venerereis-Kroketten und Selleriepiree CHF 27.—
Sautierte Riesencrevetten auf einem Kiirbis-Knoblauchgemiise mit CHF 39.50
einem Chaiteesabayon, glasiertem Rosenkohl und Savoyarde-Kartoffeln CHF 21.—
Fleischgerichte

Gemspfeffer mit einem Rotkohlstrudel, glasierten Marroni, CHF 33.00
sautierten Pilzen, Rotweinbirne und hausgemachten Spatzli

Rosa gebratene Rehschnitzel auf Thymianfeigen an einer CHF 47.00
Balsamicosauce mit Kartoffelknédel und Rotkohlstrudel

mit Apfelschnitzen und glasierten Rosenkohlblatter

Schweinsfiletmedaillons mit karamellisierten Apfeln CHF 32.50
mit hausgemachten Nudeln und Herbstgemiise

Rosa gebratener Rehriicken an einer Preiselbeerrahmsauce, CHF 55.00
mit Vanille-Klrbiskugeln, Rotkohlstrudel, glasierten Rosenkohlblatter,

hausgemachten Steinpilzravioli im Salbeibutter und Krauterschupfnudeln

Geflugel

Poelierte Perlhuhnbrust auf einem lauwarmen, pikanten Kiirbis CHF 42.50
mit einer Appenzeller Alpenbittersauce serviert mit Krduterschupfnudeln

und Rotkohlstrudel mit Apfelschnitzen

Gebratene Entenbrust mit Cassis-Birnen auf einem Selleriepiiree CHF 39.50

mit Steinpilz-Schupfnudeln und glasiertem Rosenkohl

Meniis Herbst



3 DBette C@)ﬁyﬂf Thered ()//;///(/

Truthahnmedaillons im Speckmantel an einem Triffeljus auf einem CHF 32.50
violetten Kartoffelpiiree und glasiertes Herbstgemiise

Gebratene Taubenbristchen auf einer Bratapfelsauce CHF 48.50
mit Rosmarinkartoffeln und Herbstgemiuse

Beilagen zu den Hauptgerichten

(zur Auswahl, in den Preisen der Hauptgerichte inbegriffen)

— kleine Bratkartoffeln mit Rosmarin

— Kartoffelgratin

— Rostikroketten

— Butter-Rosti

— Dauphine-Kartoffeln

— Kartoffelgnocchi

— Butterspatzli

— Polenta

— Mascarponerisotto

— Salzkartoffeln

— Butternudeln

— Trockenreis

— Venerereis

Slissspeisen

Quittenmousse mit Tonkabohnen mit einer CHF 9.50
steirischen Kiirbiskerndlglace

Lauwarmer Ovomaltinetimbale mit Quitten-Chilisorbet CHF 14.50
und einem Slisskartoffelragout

Coupe Nesselrode CHF 12.50
Vermicelles mit Meringue und Rahm CHF 10.50
Birreweggeravioli an einer Slisskartoffelsauce CHF 14.50

mit einem Mirabellen-Chilisorbet
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Herbstmenus

MENU 1 CHF 78.50
Nusslersalat an einem Baumnussdressing

und hausgerducherten Lammfiletstreifen

% sk %k k

Klares Sauerkrautstippchen mit Meerrettichschaum

% sk %k k

Rehmedaillon mit Steinpilzkruste

Schupfnudeln und herbstliches Gemiisebouquet

% sk %k k

Marroniparfait auf einem Heidelbeerschaum

MENU 2 CHF 88.50

Tartar vom Kandertaler Trockenfleisch im Pfannkuchenmantel
auf einem Kirbischutney mit einem Salatbouquet

%k %k %k %k

Sauerkraut-Zitronengrassuppe mit Meerrettichschaum

%k %k %k %k

Zanderfilet im Speckmantel auf einem Fenchelgemiise

* %k %k %k

Duett von Lammriickenfilet und Pouletbrust an einem Marsalajus
Steinpilz-Kartoffelgratin und herbstliches Gemiise-Potpourri

* %k %k %k

Quittenmousse mit Tonkabohnen mit einer steirischen Kirbiskernolglace
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