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Weilhnachtsapéro

Winterzauber Apéros

Winterzauber Apéro «Classico»

+ Rindstatar im Brioche Bun mit Wasabi-Mayonnaise und geriebenem Rettich
+ Hausgebeizter Lachs mit Meerrettich-Frischkadse auf einem Pumpernickel

+ Muffin mit einem Stiick Brie-Kédse und karamellisierter Baumnuss

« Knéckebrot mit marinierten Feigen und Ziegenfrischkdse (vegetarisch)

* heisse Marroni aus dem Marroni-Ofen (vegan)

+ Glihwein mit Orangen, Zimt, Nelken und Sternanis gewiirzt
« Punch aus Friichtetee, Apfel und Orange, gewlirzt mit Zimt und Sternanis (ohne Alkohol)

CHF 35.00 pro Person
Wir servieren 6 Teile pro Person und bei mindestens 15 Personen. Dieses Apéro Package servieren wir gerne draus-
sen auf dem Deck.

Winterzauber Apéro «Rustico»

« wiirziger Salami

« selbstgepickelte Gurken (vegan)

+ Wildberger Kase aus dem Ziiri Oberland (vegetarisch)
+ griine Jumbo Oliven (vegan)

« dazu servieren wir hausgemachtes Laugenbrot

+ Glihwein mit Orangen, Zimt, Nelken und Sternanis gewiirzt
« Punch aus Friichtetee, Apfel und Orange, gewiirzt mit Zimt und Sternanis (ohne Alkohol)

CHF 35.00 pro Person
Diese Plattli reichen fiir 4 Personen und wir servieren dieses Package gerne draussen auf dem Deck und bei

mindestens 15 Personen.



Festliche Vorspeisen

Vorspeisen

Salatteller der Saison CHF 12.00
Gartenkresse, Sonnenblumenkerne, an Hausdressing
(vegan moglich)

Gemischter Rohkostsalat CHF 14.00
mit Blattsalat, an Hausdressing

Tomatensalat mit Burratina CHF 15.00
marinierter Rucola und gerdstete Foccaciawdirfel

Ziegenfrischkasemousse mit Feigen CHF 15.00
karamellisierte Niisse
serviert mit Wildkrautersalat an Sherry-Honigdressing

Sanft gegarter Lachs CHF 18.00
Blattsalate an Orangen-Koriander Vinaigrette

garniert mit Papadam

(Vegane Variante: gerducherter Tofu)

Steinpilzcappuccino CHF 14.00
mit Parmesan-Rosmarin Fl0te

Kalte Gurkensuppe mit Dill und Joghurt CHF 12.00
garniert mit Spitzpaprika und Feta

Duett vom Randen Tatar und Hummus CHF 13.00
Salatbouquet und Siisskartoffelchip



Weilhnachtsmeniis

Hauptgang

Knusprige Pouletbrust in Mandelhiille CHF 32.00
an Schnittlauchsauce mit einem Beet aus Gemiisestreifen
und Kartoffelstock

Unter der Haut gefiillte Pouletbrust mit Krautern CHF 36.00
an Paprikarahm, Bramata-Polenta und Ratatouille

Gebratenes Schweinsfilet an Krauter-Nussbutter CHF 40.00
serviert mit hausgemachten Kartoffelspalten
und mediterranem Gemiise

Gebratenes Schweinsfilet an Morchel Sauce CHF 44.00
serviert mit Serviettenknddel und buntem Marktgemiise

Tranchen vom Rindshuftdeckel CHF 42.00
mit grinem Gemuse
serviert mit Mascarpone-Risotto und knusprigem Parmesan

Tagliata vom Kalbsspitz CHF 49.00
mit Triffelsenf
Riverside Bratkartoffeln und wildem Broccoli

Niedergegarte Rindsfilettranche CHF 56.00
wahlweise an Rotweinsauce oder Sauce Hollandaise
serviert mit Kartoffelgratin, wildem Broccoli und Ur-Riiben

Niedergegarte Rindsfilettranche CHF 54.00
serviert mit Rosti-Kroketten
und saisonalem Marktgemiise



Weilhnachtsments ¢

.

Hauptgang

Quinoa-Linsen Falafel CHF 29.00
mit zweierlei Stisskartoffeln
serviert mit jungem Blattspinat und Tomatenrosinen (vegan)

Knuspriger Taleggio CHF 32.00
an Schnittlauchsauce
auf einem Beet aus Streifengemiise und Kartoffelstock

Erbsen-Krauter Taler CHF 32.00
auf Siisskartoffelstock
mit Bimi-Gemiise an Minzjoghurt (vegan)

Serviettenknaodel CHF 26.00
auf Pilzragout mit mariniertem Rucola



«Der slisse Hohepunkt!»

Dessert

Tiramisu nach Saison
im Weckglas mit Macadamia Glacé

Weisses Toblerone-Mousse
auf Lebkuchenbisquit, serviert mit Feigen

Lauwarmes Zwetschgen-Zimtkompott
mit Fior di Latte Glacé und Orangenhiippe

Hausgemachter Schokoladenkuchen
mit Vanilleglacé und Schlagrahm

Passionsfruchtcreme
mit Heidelbeeren und Schoggi-Crumble
serviert mit Kokosnuss-Glacé

Creme brilée
die klassische Vanillecreme
mit Rohrzucker iberbrannt

Hausgemachter Cheese-Cake
mit Blaubeer-Topping

CHF 12.00

CHF 16.00

CHF 10.00

CHF 16.00

CHF 12.00

CHF 14.00

CHF 8.00



«EIn kleiner Gang, der Grosses ankiindigt»
RIR Zwischengang

Carpaccio vom Rind CHF 19.00
an Parmesan Sauce
mit Wildkrdutersalat und Brotchip

Krauterrisotto CHF 18.00
mit gebratenen Krauterseitlingen und Babyspinat

Rucola Ravioli CHF 15.00
an leichter Zitronen-Olivenol Emulsion
und Parmesan

Pochierte Lachstranche CHF 22.00
auf Zitronen-Rosmarin Risotto mit Dillschaum



«So schmeckt jede Jahreszeit»
% ¢ Saisonales

Kiirbiscremesuppe CHF 13.00
mit kandierten Kiirbiskernen, Rahmhaube
und Kiirbiskernol

Niisslisalat CHF 16.00
mit Ei und Cro(tons, (Speck), an Hausdressing
(Vegane Variante: Balsamico Dressing)

Kiirbisrisotto CHF 18.00
mit Mascarpone, gerosteten Kiirbiskernen
und Parmesanchip

Gefiillte Pouletbrust «Supréme» CHF 36.00
mit Pilz-Krauterfillung auf Bjorns hausgemachten Triffelsenf,
Kartoffelgratin und gebackener Rosenkohl
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