
DESSERT KARTE 
 
 
 

S Ü S S E S  A U S  D E R  V I T R I N E  
 

1 0 . 0 0  
 

C R E M E  B R Û L E E  
 

1 0 . 0 0  
 

T A R T E  T A T I N   
mit Vanilleglace 

 

1 3 . 5 0  
 

M O E L L E U X  A U  C H O C O L A T  
mit Sauerrahmglace 

 
1 2 . 5 0  

 
P R O F I T E R O L E S  

mit Schokoladensauce und Vanilleglace 

 

1 6 . 0 0  
 

V E R M I C E L L E S  (alkoholfrei) 
mit Meringue und Vanilleglace 

 
1 6 . 0 0  

 
H O L U N D E R B L Ü T E N - S O R B E T  

mit Aufguss von Deutz Champagner 

 
1 9 . 0 0  

 
S O R B E T S  U N D  G L A C E  

Himbeer, Zitrone –Limetten, Birne, Holunderblüten, 

Fior Di Latte, Sauerrahm, Vanille, Schokolade, 

Haselnuss, Mocca, Pistazien 

 
         5 . 5 0  pro Kugel 

 
K Ä S E P L A T T E  

Tete de Moin AOP, Roquefort Papillon, Luzerner Rahmkäse,  

Vacherin Fribourgeois AOP,  Bouche du chevre 

dazu Feigensenf und schwarze Nüsse 

 
2 3 . 0 0  

 

ABENDGERICHTE 
 
 
 
 
 

E S C A L O P E S  V O N  D E R  E N T E N L E B E R  
mit Zwetschgen-Crumble, Kalbsjus und Mini Brioche 

 

2 5 . 0 0  
 
 
 
 

 
 

S P I N A T - G N O C C H I  
mit Roquefortsauce und konfierten Apfelperlen und Röstzwiebeln 

 

3 5 . 0 0  
 
 
 
 
 
 
 

C O Q  A U  V I N  R O U G E  
mit Trüffelbutter  

dazu glasierte Karotten und hausgemachten Spätzli 

 
4 2 . 0 0  

 
 
 

S O U S - V I D E - K A B E L J A U  M I T  Z I T R O N E N - K R U S T E  
dazu Vanille-Erbsenpüree, 

schwarzes Knoblauchmayonnaise und Weissweinsauce 
 

4 2 . 0 0  
 
 
 

 

 

 

 



WILD ZEIT 
 

U n s e r  W i l d  M e n ü  d u r c h  d e n  W i n t e r  
 
 
 
 
 

 

 
 

K ü r b i s c r è m e s u p p e  
mit Kürbiskernen und Kürbiskernöl 

dazu Rahmhaube und Schnittlauch 

 
1 6 . 0 0  

 
 
 
 
 
 
 
 

R e h p f e f f e r  m i t  J ä g e r  G a r n i t u r  
dazu hausgemachte Spätzli und Rotkraut 

 
 

3 8 . 0 0  
 
 
 
 
 
 
 
 

V e r m i c e l l e s  (alkoholfrei) 
mit Meringue und Vanilleglace 

 

1 6 . 0 0  

 

 

 

Das Wildfleisch für den Hirschpfeffer beziehen wir exklusiv 

von Rafael Bolley, einem leidenschaftlichen Jäger mit Wurzeln 

im Zürcher Niederdorf. Gemeinsam mit seiner Partnerin führt 

er die Waldfleisch GmbH, wo Tradition, Respekt vor der 

Natur und echtes Handwerk zusammenkommen. So dürfen 

Sie ein Gericht genießen, das nicht nur kräftig und aromatisch 

ist, sondern auch mit viel Herz und Verantwortung seinen Weg 

auf Ihren Teller findet.  

 

 

Möchte Sie mehr erfahren so folgen Sie dem Link 

 

 

 

 

 


