
 
 
 
 

Herbstzeit 
 
 
Version I: 
Nüsslisalat an Apfeldressing  
mit sautierten Trauben, knusprigem Brot- und Speck-Chips  
 
Feine, zweifarbige Kartoffelcreme-Suppe  
mit karamellisierten Birnenwürfel und Oliven-Krokant 
 
Schweinefleischtaschen mit Gorgonzola gefüllt  
an würziger Klosterbräu-Zwetschgensauce 
hausgemachte Spätzli und Herbstgemüse 
 
Feiner Strudel von Schweizer Äpfeln  
an Vanilleschaum mit marinierten Kirschen 
 
Menu total – 4 Gang: 65.00 
Menu ohne Suppe – 3 Gang: 54.50 
Menu ohne Vorspeise – 3 Gang: 52.50 
 
***************************** 
 
Version II: 
Bündner Trockenfleisch- und Randen-Roulade  
mit Quark, Kartoffel-Focaccia,  
knackiges Salatbouquet an Granatapfeldressing 
 
Marroni-Capuccinoschaum Kalte Schnittlauchsauerrahmkerne  
 
Saftiger Kalbsschulterbraten an kräftigem Jus mit getrockneten Tomaten 
Salbei-Bramata-Polenta und Spinatwurzel-Karotten Gemüse  
 
Gluschtiges Panna Cotta mit Kumquat-Kompott und Schokolade Wonton Raviolo 
 
Menu total – 4 Gang: 69.50 
Menu ohne Suppe – 3 Gang: 59.50 
Menu ohne Vorspeise – 3 Gang: 56.50 
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Version III: 
Hausgemachte Gossauer Rehterrine auf Feigen-Chutney  
mit Honig-Apfel-Meerrettichsalat  
 
Feine Kürbiscremesuppe mit Steirischem Kürbiskernöl  
und gerösteten Kürbiskern-Crostino 
 
Am Stück glasierte Kalbshaxe an Vernaccia Sauce 
Rosmarin-Kartoffelstock und helles Herbstgemüse-Ratatouille  
 
Erfrischende Mandarinensuppe mit Cassis-Joghurteis und Orange-Mandel Krokant 
 
Menu total – 4 Gang: 69.50 
Menu ohne Suppe - 3 Gang: 62.50 
Menu ohne Vorspeise – 3 Gang: 59.50 
 
***************************** 
 
Version IV: 
Raffinierte, helle andalusische Gemüsecremesuppe mit feinen Gemüsewürfelchen  
Grünes Tomaten-Sorbet 
 
Sautierte Seeteufel Medallions dazu Wildfangcrevette auf erfrischenden, 
hausgemachten Zitronen-Taglierini an herrlicher Randensprossen- und Gemüse-
Vinaigrette 
 
Am Stück gegartes Zürcher Oberländer Rindsfilet auf kräftigem Barolojus 
Getrüffelter Herzoginnenkartoffel mit pochiertem Ei und Herbstgemüse 
 
Zwetschgenstreuselkuchen mit hausgemachtem Nussglace 
 
Menu total 4 Gang: 85.00 
Menu ohne Suppe - 3 Gang: 78.50 
Menu ohne Vorspeise – 3 Gang: 71.50 
 
Alle Preise sind inkl. 8.0% MwSt. 
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