Menu am Heiligen Abend 2025

*

Terrine de saumon et de cabillaud sur velouté d'épinards et
mousse au raifort avec brioche
Lachs Kabeljauterrine auf Spinatcreme mit Meerrettichschaum und
Brioche
Salmon and cod terrine on spinach cream with horseradish foam and
brioche

*kxk

Soupe au curry et aux lentilles et batonnets de viande des Grisons
Linsencurrysuppe mit Biindnerfleischstdngel
Lentil curry soup with «Biindnerfleisch» sticks

*kxk

Salades

F*dek

Duo de supréme d'oie et filet de porc sauce aux baies
Purée de pommes de terre aux truffes
Broccoli aux amandes

Gdnsebrust und Schweinsfilet Duette mit Waldbeerensauce
Kartoffelstock mit Triiffeln
Brokkoli mit Mandeln

Duets of goose breast and pork fillet with wild berry sauce
Mashed potatoes with truffles
Broccoli with almonds

*dkk

Red Velvet Torte

*

Mittwoch, 24. Dezember 2025 CHF 85.--

Menu an Weihnachten 2025

Aperitif 18.45 - 19.15

Poire glacée au fromage de chévre, jambon de Parme et
salade de mdche aux graines de grenade
Glasierte Birne mit Ziegenkdse, Parma Schinken und Nisslisalat
Glazed pear with goat's cheese, Parma ham and lamb's lettuce

ek k

Velouté de cepes et marrons au sbrinz
Steinpilz Marronicremesuppe mit Sbrinz
Porcini mushroom cream soup with Sbrinz cheese

*kk

Salades

*kk

Passionsfruchtsorbet mit Baccardi und Thymianextrakt

ddkk

Selle de veau lardée aux dattes et aux noix sauce au vin et aux oighons
rouges caramélisés
Risotto au champagne
Flan aux épinards

Kalbsriicken gespickt mit Datteln und Niissen
Weinsauce mit karamelisierten roten Zwiebeln
Risotto mit Champagner
Spinatflan

Veal loin stuffed with dates and nuts wine sauce with caramelised red onions

Risotto with champaghe
Spinach flan
Kk *k

Assiette de dessert Noél
Weihnachtlicher Dessertteller
Christmas dessert platter

Donnerstag, 25. Dezember 2025 CHF 95.--




