
   
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

Saisonale Gerichte / Menu Saisonnier / Seasonal Dishes 
 

Vorspeisen / hors d’œuvre / starters 
   klein gross 
 
Nüsslisalat an Feigendressing                                                                                                                                                                                        15.50  21.50 
mit Eirschwämmen, Croûtons, Lachs und Ei 
Salade de rampon à la vinaigrette de figues: 
Avec des chanterelles, des croûtons, du saumon et de l'œuf –  
une salade savoureuse avec des champignons de saison et une vinaigrette sucrée aux figues. 
Lamb's lettuce salad with fig dressing: With chanterelles, croutons, salmon, and egg – a hearty salad featuring seasonal mushrooms with a sweet fig dressing. 
 
 
Kürbiscrèmesuppe mit gerösteten Kernen und Kürbiskernöl  8.50 14.50 
Velouté de potiron 
Agrémenté de graines grillées et d'huile de pépins  
de courge – une soupe chaude et crémeuse capturant parfaitement le goût des graines de  
potiron grillées.  
Pumpkin cream soup: Garnished with roasted seeds and pumpkin seed oil – a warm, creamy soup that perfectly captures the flavor of roasted pumpkin seeds. 

 

Hauptgänge / plates pricipaux / main dishes 
    gross 
 
Hausgemachter Rehpfeffer klassisch garniert  35.50 
mit Spätzli, sautiertem Rosenkohl und Rotkraut 
Civet de chevreuil maison  
Servi de façon classique avec des spätzli, des choux  
de Bruxelles sautés et du chou rouge – un plat de gibier traditionnel qui capture les arômes  
Homemade venison stew: Served traditionally with spätzli, sautéed Brussels sprouts, and red cabbage – a classic game dish that embodies the flavors of autumn. 

 
Wildschwein Filet an Wildjus   34.50 
mit Pilz Gnocchi, Maroni und Rotkraut 
Filet de sanglier avec jus de gibier  
gnocchis aux champignons, de marrons et de chou rouge – filet de sanglier tendre avec un jus riche, accompagné de garnitures automnales. 
Wild boar fillet with game jus: Accompanied by mushroom gnocchi, chestnuts, and red cabbage – tender wild boar with a rich jus, complemented by autumnal sides. 
 

 
 
 
 
 



   
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Hauptgänge / plates pricipaux / main dishes 
 
Entenbrust an Orangejus  34.50 
mit Süsskartoffelnstock, Rosenkohl und Rotweinbirne 
Magret de canard au jus d'orange  
Servi avec une purée de patates douces, des choux de Bruxelles et une poire au vin rouge – un plat élégant où le jus d'orange sucré complète parfaitement le magret de canard. 
Duck breast with orange jus: Served with sweet potato purée, Brussels sprouts, and red wine pear – an elegant dish where the sweet orange jus perfectly complements the duck 
breast. 

 
Hirsch Saltimbocca mit Preiselbeeren Jus   35.50 
mit Spätzli, sautiertem Rosenkohl und Rotkraut 
Saltimbocca de cerf avec jus aux airelles  
Accompagné de spätzli, de choux de Bruxelles sautés et de chou rouge – une touche italienne sur le gibier avec un jus sucré-acidulé aux airelles. 
Venison saltimbocca with cranberry jus: Accompanied by spätzli, sautéed Brussels sprouts, and red cabbage – an Italian twist on game, with a sweet-tart cranberry jus. 

 
Hausgemachte Steinpilz Ravioli   26.00 
an Wildrahmsauce, mit sautierten Kürbis und Alpkäse 
Raviolis aux cèpes faits maison  
Avec une sauce crémeuse au gibier, accompagné de courge sautée et de fromage d'alpage – une option végétarienne qui capture les saveurs riches de l'automne 
Homemade porcini ravioli: With creamy game sauce, served with sautéed pumpkin and alpine cheese – a vegetarian option that captures the rich flavors of autumn. 

 

 
Dessert 

   klein gross 
 
Portion Vermicelles mit Meringue und Rahm 8.50 12.00 
Portion de vermicelles avec meringue et crème chantilly  
Un dessert suisse traditionnel à base de purée de marrons. 
Portion of vermicelles with meringue and whipped cream: A traditional Swiss dessert made from chestnut purée. 

 
Coupe Nesselrode 9.50 12.00 
Portion Vermicelles mit Meringue, Vanilleglace und Schlagrahm 
Coupe Nesselrode  
Portion de vermicelles avec meringue, glace à la vanille et crème chantilly – une variation gourmande du dessert classique. 
Coupe Nesselrode: Portion of vermicelles with meringue, vanilla ice cream, and whipped cream – a gourmet variation of the classic dessert. 

 
Hausgemachter Apfelstrudel mit Vanillesauce  9.50 
Strudel aux pommes maison avec sauce vanille. 
Homemade apple strudel with vanilla sauce: A warm apple strudel, served with vanilla sauce 
 
 


