Eine kleine Weinauswahl - falls Sie lhrem G er mehr Zeit
widmen mochten als der Weinkarte

Weissweine
Spanien Vallobera Blanco Viura 6.70
Bodegas Vallobera Rioja 75cl 40.00

Zu 100% aus Viura gewonnen von (ber 25-jahrigen Reben. Der Most ve
im Stahltank, wo er auch ausgebaut wird. So behélt der Wein seine frisch
Farbe mit griinen Reflexen. Frischer Duft mit floralen Noten, im Gaumen
Zitrusfruchtaromen

tiefer Temperatur (18 Grad)
intensive Frucht. — Strohgelbe
tens balanciert, weich, frisch, mit

Argentinien Lancatay Chardonnay Chardonn pro dl 7.50
Bodegas y Vinedos Huarpe Mendoz 75cl 43.00

Ausbau im Tank (mit Holzkontakt), intensive, exotische
Wein. Kréftiger Geschmack mit enormer Fruchtfiille.

en eine ausgewogene Séurestruktur belebt den

Schweiz Promis AOC Blanc
Schaffhausen

noir, Rauschling pro dl 8.50
Stein am Rhein 75cl 51.00

up dem Hause Stamm. Die komplexe Aromatik mit Frucht- und
s Schaffhauser Eiche bereitet viel Freude — vor allem
mit hellen Saucen. Eine spannende Weinkreation.

Dafiir garantiert diese einzigartige Assemblag
feinen Réstnoten vom dezenten Ausbau im
zusammen mit Fischgerichten, Vorspeisen oder

de Caceres Tempranillo, Garnacha, Graciano pro dl 8.00
Rioja 75cl 49.00

dhrend 15 — 18 Monaten, anschliessend Flaschenlagerun
ird. Ein Wein mit wohlriechender Frucht, dosiertem Eich
in als Rickgrat und Lénge und Finesse im Abgang.

Frankreich Mas
Weingut du Toit

Syrah, Grenache
Midi — Costiéres de Nime

Assemblage aus 95% Syrah und 5% Grenache, traditionelle Rotweinbereitung mit
Kaltmazeration wahrend fiinf Tagen bei einer Temperatur von 8 — 10 Grad. Garung b
Temperatur von 24 — 26 Grad wéhrena\14 — 21 Tagen in Stahltanks. Nach Abschluss ibt der Wein
noch wéhrend ungefdhr einer Woche a§f der Maische liegen, bevor die Maische in einer gepresst
wird. Anschliessend Ausbau in Bargiqu s franzésischer Eiche (nur zum Teil neu) wéhr eines
Jahres. Daran schliesst ein weitere in Stahltanks an, damit sich die verschiedenen
besser integrieren. Intensives rot, typisdh sidfranzésische Wiirze, mittlerer Kérper mit bestens
weichen Tanninen.

Italien Brunello di Montalcin
Parmoleto

Sangiovese pro
Toscana 7

100% Sangiovese (hier wird diese So nannt), wéchst auf der Lage Pinzale mjy Nordwest- bzw.
Siidost-Ausrichtung im siidéstlichen Teil vo 0. 1995 wurde dieser Wein das erste flal produziert. Der
Wein reift wéhrend etwa 24 Monaten in gross assern aus slowenischer Eiche und Barriqyfs aus franzésischer
Allier-Eiche. Typisch sind die rubinrote Farbe, der intensive Duft und die spezielle Wii e Struktur ist kraftvoll
mit weichen Tanninen und langem Abgang. Mit seinem reichhaltigen Geschmack pass gut auch zu einem

kréftigen Essen.



Coupes nut Ranmig

Coupe , Danemark’

Vanilleglace mit warmer Schoke

CH'F 14.50

Coupe ,Le ‘Bateawy,

Tn Portwein pochierte L0
nut Zn ' |" (o
CH'FE5.00

@,
Coupe |'Tnseli Werd*”
/ ) &eIre - SWMS/
mit frischiem Fruchisalat und ‘Naturjoghurt

CH'F 15.00

Spezi litii
Caramelkopfli mit Rafun

Ct'F 9.50

zer ‘Eiskaffee

CH'F 10.50



Stellen Ste ‘Thren eigenen Coupe Laune
zusammen und. lassen Sie sich ven '
Geschunack tiberr

Glaces:

Yanille
Schokelade
Café
‘Bawmnuss
Yanille- Kiirbiskern
Zimt

CHF 3.90
Portion Rafim CHF 7.50




Spdtzli und Retkraut, glasierte Marent
CH'F 38.00

* ok X

Lauwarme ‘Beeren

t hausgemachter ‘B
CH'F 14.50

* ok ¥k

*

lett CTHCF 59.00



Verspeisen & Salate

‘Niisslisalat mit Crotitons und €1 a
CTHTF 14.50

Gerducherter Stor auf Carpaccio v
an ‘Meervettich-Sauerrahn
CHF21.50

Schetben von poctiiertem Rindsfilet an lawwprmem Kartoffelsalat

mit ‘Kiduterseitlingen und Schigdoften-Dressing
CH'F 23.00
e

S 4
@,
Tajgessuppe

(lassen Sie sich tiberraschiegf@der fragen Sie unsere Servicemitarbeiter)
wWr9.50

‘Kiirbisschaumsuppe mit ‘Madras-Curry parfiimiert

CH'F 14.00

pe mit Stetner ‘Ri
CH'F 14.00

> mit altem Porto, Gemiiser
CtCF 14.50

Gerichie

Ravielt mit ‘Birnen,
und ‘Brokkeliréschien
1HF 26.00

‘Beretta-Ri ﬁ%cﬁan Waldpilzen,
Par. und buntem Gemiise

CHF 28.00

Walliser Bergkdse-

weisser Er



ﬁdcﬁgericﬁte
Gebratene ‘Eglifilets nut

sautterten ‘Krduterseitlingen und
CHF 42.00

Piccata vem Zanderfilet auf K
an Petersilien-Tomatence
Ct0F 42.00

Spaghietti , ."(/ “
mit ‘Riesencrevetten, Jakod fie
und ‘Fischmedaillons im ‘Kneb o/h YQWW
CH'F, 6,06

T .‘aﬁ/

Grossey, punter Salatteller
mit gebratenen Poulardéi@uysistreifen oder ‘Fischimedaillons
“provenealische Art”
CH'F 26.50

CHF 39.00

utfel in ‘Morchelr
und ferbstlichies G
CHCF 41.00

an Wachelderraimsauce, Prei
atzll und Resenkohil
CHCF 43.00

Gebratene Re
T

Australischie £
Kartoffelgr

tHF 43.00

Argentinisches ‘Rindsentrecote mit
‘Bratkartoffeln und Rahmewirsing
CH'F 45.00
Wiinschien Sie bei den ‘Hauplgdingen eine kleine Portion, reduzieren wir den Preis um
CH'F 5.00. ‘Bitte fiaben Sie Verstindnis, dass ‘Menus davon :



