KULINARISCHE ANGEBOTE

Menukarte — Das servierte Winterbankett

Ein saisonales Menl, das mit echtem Kochhandwerk und viel Passion aus sorgfaltig
ausgewahlten, moglichst lokalen Produkten zubereitet wird.

Apéro Heisse Marroni aus dem holzbefeuerten Ofen dazu herrlicher, hausgemachter
Holunderbeerenwein

Amuse-Bouche Bierrettich gefullt mit roten Linsen, Meerrettich und eingelegten Zwiebeln

Saisonale Vorspeise
Carpaccio von bunten Randen mit Haselnuss-Tatar, Ziegenfrischkdsemousse und Gartenkresse

Suppe vom gerésteten Hokkaido-Kiirbis mit Kirbiskern-Ol und Pumpernickelerde
Angelichnebeli und aufgeschlagene Butter mit Alpensalz

Servierter Hauptgang
Im Kaffeebutter sanft gegarte Kalbshuft mit Datteljus

Soja-Geschnetzeltes mit Truffeljus, dazu cremige Bramata Polenta-Toértchen
und KarottenpuUree

Schmucker Dessertteller Schokoladen-Tartelette mit dunkler Maracaibo-Schokolade,
im Rotwein pochierte Birne, Birnenleder und Mini-Meringues

Lust, das festliche Buffet auszuschmucken?



Kulinarische Erweiterungen Bankett

Austausch Vorspeise

Gebeiztes Saiblingfilet mit siss-sauer mariniertem Gemuse, Weizenknusper
und Dill-Senfsauce

Hausgemachter veganer Lachs auf Kartoffelblini

mit Aceto-Balsamico-Kaviar und

eingelegten Zwiebelringen

Waldpilzcréme-Suppe mit Sherry,

Steinpilzerde und Petersilienschaum

Austausch Hauptgang

Gebratenes Perlhuhn auf Kartoffelstock, dunkler Cranberry-Jus, gerdstete
Schwarzwurzeln und gediinstete Rosenkohlblatter

Austausch Dessert

Honig-Cheescake, Karamellsauce, kandierter Blatterteig und gepuffter Weizen

Zusatzliche Vorspeise

Erweitern Sie das Dreigang-MenU auf vier Gadnge geméss obenstehender Auswahl
an Vorspeisen

Zusatzlicher Kdsegang serviert

Alter Schlossberger Hartkése — aus Zaziwil, 14 Monate im Keller gereift
Sommerhimu - Blauschimmelkase mit Kuhmilch aus dem Gantrisch

La Bouse — samtiger Weisschimmelkése aus dem Emmental, mit sagenhaften 55% FiT
Dazu hausgemachtes Frichtebrot und Aprikosen-Chili-Chutney



