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MENUS "FINE FOURCHETTE"

CHF 58.-
Vom 15. Bis 28. April il Vom 29. April bis 12. Mai il
Salat mit marinierter Forelle Weisser Spargel und Rohschinken
Entrecote vom Rind, hausgemachte Butter Saibling, Sauerampfer-Creme
GemuUse des Tages Erbsenpuree und Gemusereis

Kartoffeln mit Gewlrzen

Erdbeersuppe mit Zitronenmelisse [ l
Vom 13. Mai bis 26. Mai Vom 27. Mai bis 9. Juni J!

Gemischter Salat
Roéllchen mit gerduchertem
Lachs und Avocado

Tiramisu mit roten Beeren

Burrata und Tatar mit grinem
Spargel und HaselnUlsse

Kohlfisch-Filet, Karotten-Ingwer-Jus

Schweinefilet, Pilz-Sauce Gries mit jungem Gemiise

Gratin, gemuse des Tages

Creme mit Pfirsich und
Rhabarber-Crumble knuspriges Geback
Koriander-Creme




Saibling-Carpaccio, Vierge-Sauce
Pickles

Rinderroulade mit Rukola, Tomaten
Mousseline mit Estragon

Erdbeercreme auf
einem Mandelgeback

Gegrilltes Hdhnchenfilet, Ofenkartoffeln und Krautersud
Kleiner Meringue, Greyerzer-Doppelrahm
Raisinée-Coulis oder Eis

Oder

Ein halbes MenU «Fine Fourchette»

20.00

29.00
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MENUS "FINE FOURCHETTE"
CHF 58.-

Vom 24. Juni bis 7. Juli il

Rinder-Carpaccio
Basilikumol und Parmesanhobel

Zanderfilet, Erbsencreme, Kurkuma-Sauce
Knusprige Polenta

Kirschsuppe und Verbene-Creme [
Vom 22. Juli bis 4. August ‘l

Salat mit Tomaten und Mozzarella

Forellenfilet, sduerliche Emulsion
SUsskartoffel-Plree
Gemduse des Tages

Mousse mit Aprikose und Rosmarin

auf knusprigem Geback ‘

Vom 8. bis 21. Juli il

Gemischter Salat, Sauce Vierge
Marinierter Lachs nach Art des Hauses

Entenkeule mit Chef-Sauce
GemuUse der Saison und Mousseline mit
Krautern

! Melone und Creme mit Zitronenmelisse l
l Vom 5. bis 18. August Jl

Melone und Rohschinken

Gebratenes Lammkarree
Thymian-Saft
Gratin und Gemuse

Kirschen-Tiramisu ‘




Vom 19. August bis ‘ Vom 2. bis 15. September
1. September !
Carpaccio vom Rind Hirsch-Carpaccio
Rukola und Parmesan Rote Zwiebel-Confit und Porto-Gelee
Risotto mit Muscheln Geschmortes Rind nach Art
Gemusepfanne meines Grossvaters

Cremige Polenta und GemuUse der Saison
Weisse Ganache
mit Verbene und Himbeeren Creme mit Weinbergpfirsichen
Lavendel auf bretonischem Geback

MENU FUR KLEINE MATROSEN (6-12 Jahre)

Gegrilltes Hahnchenfilet, Ofenkartoffeln und Krautersud 20.00
Kleiner Meringue, Greyerzer-Doppelrahm
Raisinée-Coulis oder Eis

Oder

Ein halbes MenU «Fine Fourchette» 29.00
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MENUS "FINE FOURCHETTE"
CHF 58.-

Vom 16. bis 29. September Vom 30. September bis
6. Oktober

Tataki vom Rind
Vinaigrette mit Krautern
Birnen-Chutney

Pilzpfannchen

Hirschfilet, Pfeffersauce

Doradenfilet, Rotweinsaft Spatzle und Gemuse

Lauch-Fondue und Reis mit Zitrusfrichten . .
Weisse Ganache mit Ingwer

. auf einem Feuillantin
Creme mit Maronen

Geback mit Tonkabohne

MENU FUR KLEINE MATROSEN

. (6-12 Jahre)
Vom 7. bis 20. Oktober

Gegrilltes Hahnchenfilet,

Fasan-Terrine, Apfel-Chutney Ofenkartoffeln und Kréautersud
Bauernbrot Kleiner Meringue, Greyerzer-Doppelrahm
Raisinée-Coulis oder Eis
Saibling-Filet 20.00

Risotto mit Zucchini und Fisch-Jus
Oder
Feigenpfanne mit Honig
Vanille-Eis Ein halbes MenU «Fine Fourchette»
29.00




