ABENDKARTE

Das Jahr neigt sich dem Ende zu. Doch noch warmt die
Sonne die Erde, noch steht die herbstliche Natur in vol-
ler Pracht. Es ist Erntezeit in den Garten und auf den
Feldern. Auch im Wald herrscht emsiges Treiben. Eich-
hornchen, Hasen, Vogel - sie alle legen Vorrate fiir den
Winter an. Der Duft von Pilzen, Moos, Beeren, Holz
und Wacholder steigt ihnen in die Nase. Bald schon

lebt er nur noch in der Erinnerung.

Alle Preise in CHE, inkl. 8.1% Mehrwertsteuer
Herkunft Brot und Backwaren: Schweiz, Hirsch & Reh: Schweiz / Graubiinden,
Wildschweinracks: Schweiz / Graubiinden, Forelle, Schwein, Wollschwein, Rind: Schweiz

Wir geben Thnen gerne detaillierte Informationen tiber mogliche Allergene in den einzelnen Gerichten



VORSPEISEN

Niisslisalat mit saisonalem Gemiise, an Meaux—Senf-Honigsauce,

dazu Clementinen, Mohncracker und Engadiner Wachteleier 18.50

— als Salatschiissel zum Teilen, fur zwei Personen 35.50

Handgeschnittenes Tatar vom Braunvieh aus dem Simmental,
mit Heuschnaps verfeinert, serviert mit eingelegtem Gemiise, Kein  gross

Eigelbcreme und gerostetem Hausbrot 25.50/37.50

Geraucherte Wildterrine mit Maronen und Pistazien,

serviert auf fermentiertem Rotkohl mit Preiselbeeren, dazu schwarze Niisse 25.50

Rippen vom Apfelschwein, 24 Stunden sous—vide gegart
und auf dem Holzkohlegrill grilliert, dazu Krautstielroulade,

Wurzelgemiise — Vinaigrette und siisser Senf 22.50

Herbstpilztatar, auf einer Créme aus grilliertem Kiuirbis

und mariniertem Federkohl 18.50

Im Feuer grillierte Pastinake, mit Spligner Bio—Raclette iberbacken,

dazu Thymian und Sauerrahm-Randen—Eis 20.50

Maronisuppe mit sauer eingelegten Eierschwammchen

und Maroni-Zimtpiiree 21.00

Geraucherte Arvenholz—Crémesuppe, mit Whiskey verfeinert,

dazu Suissholzstaub, Estragonol und Leberwurstknodel 21.00



HAUPTGANGE

Gebackener Mandarin—Kirbis, mit Rauchertofu gefullt, auf

Waldstaudenroggen —Risotto, und mit Miso mariniertem Stachelbart

Puschlaver Pizzoccheri

mit wiirzigem Bergkise, Wirsing, Kartoffeln und Austernpilze

Wildschweinkoteletts vom Holzkohle Grill,
mit einer Cognac—Rahmsauce, dazu Quarkspatzli,

Rotkraut nach Art des Hauses und pochierte Rotweinbirnen

Duo von Reh und Hirsch aus hiesiger Jagd
Geschmorte Rehhaxe und im Lauch grilliertes Hirschfilet,

dazu schwarze Polenta und Rosenkohlblatter

Auf der Holzkohle gegrilltes Black Angus Entrecdte Doublé
vom Greifensee, serviert mit Bergkrauter—Salsa,

Pastinaken —Kartoffelptiree und Wildbrokkoli

geeignet auch zum Teilen, fir zwei Personen + 10.00

Forelle von der alpinen Biozucht am Blausee, am Stuick gegrillt,
dazu Apfelsauerkraut, Kartoffelpiiree mit Safran von Flasch

und gebrannter Rahm

39.00

38.00

45.00

51.00

69.00

53.00



DESSERT & KASE

Késeauswahl
Schnebel-Kuh, Hanfmutschli, geknebelter Feigling, Dolly und Capricorn
dazu Frichtebrot und Apfel - Feigensenf 22.00

Waldbeeren —Streuselkuchen mit weissem Schokoladenmousse

und dunklem Schokoladensorbet 19.50

Kiirbis — Cheesecake mit Bratapfelkompott und Spekulatius—Crumble 17.50

Coupe «Nesselrode»

Vermicelles mit Kirsch auf Meringues und Vanilleglacé 17.50

Zweierlei Suissigkeiten, mit einem Kaffee oder Espresso gereicht 14.50



SPIRITUOSEN

Hier eine kleine, ausgelesene Auswahl aus unserem Spirituosen Sortiment,

fragen Sie auch nach unserer Barkarte mit iiber 250 Whiskies & Rums

CALVADOS, 2cl

Pays D Auge Reux 1996 25y, 54.6%
C. Dully Selections, Single Cask

WHISKY, 4cl

Glen Moray 2008 12y, 55.4%, Single Malt, Schottland, Speyside

— Honig, gekochter Apfel, weisse Steinfriichte

Bowmore 10y Tempest Batch 6, 54.9%, Single Malt, Schottland, Islay

— Tropenfriichte, maritim, vollmundig

Smooth Ambler Scout Bourbon 7y, 50.0%, Bourbon, USA

— Vanille, Gewtirze, lieblich

Appenzeller Santis Malt

«Edition Dreifaltigkeit» 52.0%, Old Oak Beer Casks, getorft

«Edition Himmelberg» 43.0%, Old Oak Beer Casks & Wine Cask Finish
«Edition Sigel» 40.0%, Small Oak Beer Casks

RUM, 4cl

Doorly‘s XO10y, 40.0%, Melasse Rum, Barbados

— Tabak, Kokosnuss, Caramel

13.00

21.00

21.00

19.00

16.00
14.00
14.00

14.00

Guyana ,,Port Mourant®“ 2005 11y, Labat, 45.0%, Melasse Rum, Guyana 18.00

— Pilze, Kakaosiisse, Mentholnoten






