SATSONALE GERTCHTE / MENU SATSONNIER / SEASONAL DISHES

VORSPELSEN / HORS DCEUVRE / STARTERS
KLEIN

NUSSLISALAT AN FETGENDRESSING O b

MITEIRSCHWAMMEN, CROUTONS, LACHS UND ET

SALADE DE RAMPON A A VINATGRETTE DE FIGUES:

AVECDES CHANTERELLES, DES CROUTONS, DU SAUMON T DE L (EUF -

UNE SALADE SAVOUREUSE AVEC DES CHAMPTGNONS DE SATSON ET UNE VINATGRETTE SUCREE AU FIGUES.

LAMB'S LETTUCE SALAD WITH FIG DRESSING: WITH CHANTERELLES, CROUTONS, SALMON, AND EGG — A HEARTY SALAD FEATURTNG SEASONAL MUSHROOMS WLTH A SWEET FIG DRESSING.

KURBTSCREMESUPPE MLT GEROSTETEN KERNEN UND KURBLSKERNOL & b0
VELOUTEDE POTIRON )

AGREMENTE DE GRATNES GRILLEES ET D HUTLE E PEINS h

DE COURGE ~ UNE SOUPE CHAUDEE7 CREMEUSE CAPTURANT PARF ATTEMENTLE G0UTDES GRATNES Dt

FOTIRON GRILLEES.

PUMPICI CREAM SOUP: GARNISHED WETH ROASTED SEEDS AND PUMPKIN SED O~ A WARM, CREAMY SOUP THAT PERFECTLYCAFTURES THE FLAVOR OF ROASTED PUMPKCIN EEDS.

HAUPTGANGE / PLATES PRICTPAUX / MATN DISHES

HAUSGEMACHTER REHPFEFFER KLASSTSCH GARNTERT

MLT SPATILL, SAUTIERTEM ROSENKOHL UND ROTKRAUT

CIVET DE CHEVREUTL MATSON

SERVLDEFACON CLASSIQUE AVEC DES SPATELL, DES CHOUS A

DEBRUIELLES SAUTESE7DU CHOU ROUIGE — UN PLAT DE GIBTER TRADITIONNEL QUL CAPTURELES AROMES

HOMEMADE VENISON STEW: SERVED TRADITIONALLY WTTH SPATZLL SAUTEED BRUSSELS SPROUTS, AN RED CABBAGE ~ A CLASSIC GAME DISH THAT EMBODIES HE FLAVORS OF AUTUM.

WILDSCHWELN FILET AN WLLDJUS

MITPILZ GNOCCHE, MARONT UND ROTKRAUT
FILET DE SANGLIER AVEC S DE GIBIER )
GNOCCHES AU CHAMPTGNONS, DE MARRONS ETDE CHOU ROUGE — FILET DE SANGLIER TENDRE AVECUN JUS RICHE, ACCOMPAGNEDE GARNTIURES AUTOMNALE.

WILD BOAR FILLET WLTH GAME JUS: ACCOMPANTED BY MUSHROOM GNOCCHT, CHESTNUTS, AND RED CABBAGE — TENDER WELD BOAR WETH A RICH JUS, COMPLEMENTED BY AUTUMNAL STDES.
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HAUPTGANGE / PLATES PRICTPAUX / MATN DISHES

ENTENBRUST AN ORANGETUS B0
M SUSSKARTOFFELNSTOCK, ROSENKOHL UND ROTWELNBTRNE

MAGRETDE CANARO AU JUSD'ORANGE o o

SEAVEAVECUNEPUREE F PATATSDOUCES, DS CHOUK F RUNGLLES ETUNE OURE AU VIN ROUGE — UNIPLATLEGANY OULE U5 ORANGE SUCE COMPLETEPARATTEMENTLE MAGRE DE CANARD,
DUCK BREASTWETH RANGE JS: SERVEDWITH SEET FOTATOPURE, BRUSSL SPROUTS, ANIDRED WINE EAR — AN ELEGANT DTS WHERE HESWEETORANIGE S PERFECTLYCOMPLEMENTSTHE DUCK
BREAST

HIRSCH SALTIMBOCCA MLT PRELSELBEEREN JUS H

MIT SPATILL, SAUTZERTEM ROSENKOHL UND ROTKRAUT

SALTIMBOCCA DE CERF AVEC JUS AUK ATRELLE

ACCOMPAGNEDE SPATILL, DE CHOUX DEBRURELLES SAUTES ET DECHOU ROUGE ~ UNE TOUCHE TALZENINE SUR LE GIBZER AVECUN JUS SUCRE- ACTDULE AUK ATRELLES.

VENTSON SALTIMBOCCA WTTH CRANBERRY JUS: ACCOMPANIED BY SPATZLL SAUTEED BRUSSELS SPROUTS, ANDRED CABBAGE — AN ITALTAN TWIST ON GAME, WITH A SWEET-TART CRANBERRY JUS.

HausGeMAcHTE STETNPTLZ RavEOLTED 26.00

AN WILDRAHMSAUCE, MLT SAUTIERTEN KURBLS UND ALPKASE

RAVIOLES AUK CEPES FATTS MATSON

AVECUNE SAUCE REMEUSE AU GIBIER, ACCOMPAGNE DE COURGE SAUTEEETDE FROMAGE D'ALPAGE — UNE OPTON VEGETARTENNE QUL CAPTURE ES SAVEURS ICHES DEL AUTOMNE
HOMEMADE PORCINT RAVIOLL: WITH CREAMY GAME SAUCE, SERVED WLTH SAUTEED PUMEKIN ANID ALPIIE CHEESE ~ A VEGETARTAN OPTLON THAT CAPTURES THE RICH FLAVORS OF AUTUMN.

DESSERT
(EN  GROsS

PORTION VERMICELLES MIT MERINGUE UND RAHM B0 1200
PORTION DE VERMICELLES AVEC MERTNGUE £T CREME CHANTILLY

UN DESSERT STSSE TRADTTIONIEL A BASE DE PUREE DE MARRONS. )

PORTION OF VERMTCELLES WETH MERTNGUE AND WHTPPED CREAM: A TRADTTIONAL SWISS DESSERT MADE FROM CHESTNUT PREE.

COUPE NESSELRODE 10 1.0
PORTION VERMICELLES MLT MERINGUE, VANTLLEGLACE UND SCHLAGRAHM

CouPE NESSELRODE

PORTION DE VERMICELLES AVEC MERTNGE, GLACE A LAVANTLLE T CREME CHANTILLY — UNE VARTATION GOURMANDE DU DESSERT CLASSIQUE.

COUPE NESSELRODE: PORTION OF VERMICELLES WETH MERTNGUE, VANTLLA E CREAM, AND WHTPPED CHEAM — A GOURMET VARTATION OF THE CLASSIC DESSRT.

HAUSGEMACHTER APFELSTRUDEL MLT VANILLESAUCE
STRUDEL AUX POMMES MATSON AVEC SAUCE VANILLE.
HOMEMADE APPLE STRUDEL WETH VANTLLA SAUCE: A WARM APPLE STRUDEL, SERVED WITH VANILLA SAUCE




