
menu d'hiver



HAUPT S PE I S E
42.00

44.00Halbes Coquelet au vin rouge mit Balsamico-Perlzwiebeln,
Trüffelbutter mit Rauchsalz dazu hausgemachte Schupfbällchen

27.00Ragout von mit Zürcher Pilzen von “RegioPilz” dazu knusprige Rösti

In Randen mariniertes Kabeljau-Filet mit Beurre Blanc 
dazu rote Polenta-Zigarre und Erbsenpüree           

A PER I T I F

L o u i s  R o y a l

Champagne Deutz, Grand Marnier, Cassis de Bourgogne 17.50

WE INE

P o u i l l y  F u m é  2 0 2 1                
Baron de Ladoucette, Loire

96.00

7 . 5 d l1 d l

13.50

98.0014.00Châteauneuf-du-Pape, Domaine Durieu, Rhonetal 

Ro twe i n

Liqueur Farigoule de Forcalquier de Thym   
15.00

D IGE ST I F
4 c l

11.002 c lMarc de Bourgogne, Morin

3 . 7 5 d l

49.00

We i s swe i n

VOR S PE I S E
16.00Fenchel-Apfel-Cremesuppe mit hausgemachten Apfelchips und Zitronenmelissenöl

16.00Bunter Nüsslisalat mit Himbeerdressing dazu Baumnüsse, Kürbiskerne und Cherrytomaten           

Rauchlachs-Tatar mit Forellenkaviar dazu Brioche-Toast, süsser Dill-Senf und Meerrettich-
Rucola Creme 

24.00


