
 

 

A la carte 
 

Vorspeisen 

 

Reblaubensalat aus verschiedenen Blattsalaten, 

fein geschnittenem rohem Gemüse und Kräutern,  

an einer leichten Sauce aus Milch, Rahm, Apfelessig und Meerrettich   14.50 

 

als Hauptgang in der Schüssel mit einem Freilandei   19.50 

 

 

Nüsslisalat an Eiervinaigrette mit knusprigem Landbrot   18.50 

 

Milder Sauerkrautsalat mit Crème fraîche, Orangen und Baumnüssen   17.50 

 

Natürliche Entenlebermousse an Brombeersauce und Radicchio   26.50 

 

 

Grünkohlsuppe mit Parmesan und Landbrot   16.50 

 

 

 

 

Hauptspeisen 

 

Loup de mer aus Küstenfang  

an Bergamottensauce, Kürbis, Oliven und Stachys   54.- 

 

 

weitere Fische nach Ankunft auf Tagesempfehlung 

 

 

Geschnetzeltes Kalbfleisch "Zürcher Art" (Kalbsnuss) Rösti   49.- 

 

Gebratene Milken mit Kardamomstreusel 
Rösti, Selleriepüree, Apfel-Zwiebelkompott   47.- 

 

Filethacktätschli vom Eringer Kampfrind à point gebraten 

Kartoffel-Selleriestock mit Spinatsalat   49.- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Unsere zusätzliche Gourmetmenukarte vom Abend 

 

 

 
Unser Wintermenü 

 

 

Tatar vom Eringer Rindsfilet 

auf mildem Sauerkrautsalat mit Crème fraîche 

 

* 

 

Loup de mer aus Küstenfang  

an Bergamottensauce, Kürbis, Oliven und Stachys  

 

* 

 

Suppe von Le Puy-Linsen, 

gebratene Milken mit Kardamomstreusel 

 

* 

 

Freiland-Poulet auf zwei Arten: 

Brust knusprig gebraten, Schenkel als Coq au vin, 

Kartoffel-Selleriestock, Kompott von Boskop, 

Zwiebeln und Radicchio 

 

* 

 

Vacherin Mont d’Or aus Rohmilch 

mit Früchtekompott 

 

* 

 

Parfait glacé aus Zitrusfrüchten, 

karamellisierte Bananen im Blätterteig 

 

*** 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
3-Gänge 90.- / 4-Gänge 105.- / 5-Gänge 120.- / 6-Gänge 135.- 

 

 

 

 

 
Wintermenü aus dem Gemüsegarten 

 

 

Randen im alten Weinessig,  

Basilikum, Büffelmozzarella  

und pikantes Brombeerkompott 

 

* 

 

Schaumige Grünkohlsuppe und  

Stracchino im knusprigen Kartoffelmantel 

 

* 

 

Kürbisküchlein 

mit Kastanien, Salbei und Kapern 

 

* 

 

Chicorée als Tarte Tatin  

mit Boskop an Blutorangensauce, 

Cake aus Polenta „Rosso“  

 

* 

 

Ziegenkäse  

mit pikantem Winterfrüchtekompott 

 

* 

 

Quittenauflauf mit Amarettikruste, 

Cappuccinocrème und 

Schokoladensorbet 

 

*** 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
3-Gänge 75.- / 4-Gänge 90.- / 5-Gänge 105.- / 6-Gänge 120.- 


