Entrées froides / Kalte Vorspeisen

Salade d’automne
Herbstlicher Salat

Salade mélée
Gemischter Salat

Salade doucette au lard (CH) croustillant, ceuf et croiitons
Nusslersalat mit knusprig gebratenem Speck, Ei und Croutons

Salade d’automne au supréme de caille glace au balsamique
et bolets sautées

Mit Balsamico glasierte Wachtelbrust auf herbstlichem Salat
und gebratene Steinpilze

Terrine de foie gras de canard (France) fait maison
Petite brioche au beurre et chutney de figues
Hausgemachte Entenleberterrine (France)

mit kleinem Butter-Brioche und Feigen-Chutney

Entrées chaudes / Warme Vorspeisen

Créme de potiron au miel et noisettes grillées
Kirbiscremesuppe mit Honig und gerdsteten Haselnlissen

Foie gras de canard poélé aux poires caramélisées
Gebratene Entenleber auf karamellisierten Birnen

Ravioli au fromage frais et truffes noir
Frischkaseravioli mit schwarzen Triffeln
Entrée / Vorspeise
Plat principal / Hauptgang

Escargots de Bourgogne gratinés au beurre aux herbes
Gratinierte Burgunder Schnecken mit Krauterbutter

6 piéces / 6 Stlick
12 piéces / 12 Stiick
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Nos spécialités au fil de I'eau et de la ferme

Unsere Spezialitaten zu Wasser und zu Land

CHF
Filets de perches meuniéres au sauce Tartare et pommes natures 1/1 39.00
Eglifilets in Butter gebraten mit Tartarsauce und Salzkartoffeln 2/3 35.00
Filets de perches frits au sauce Tartare et pommes natures 1/1 38.00
Eglifilets gebacken mit Tartarsauce und Salzkartoffeln 2/3 34.00
Tournedos de sandre poélée croustillant 42.00
Lentilles verte et pommes nature
Knusprig gebratene Zandertournedos auf griinen Linsen und Salzkartoffeln
Gambas et St. Jacques grille au choux verte et riz créole 46.00
Grillierte Riesencrevetten und Jakobsmuscheln,
Grinkohl und Kreolen Reis
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Filet de beeuf grillé, sauce aux bolets, 49.00
Petits légumes du marché et pommes rissolées
Grilliertes Rindsfilet mit Steinpilzsauce,
Feines Marktgemise und Bratkartoffeln
Médaillons de filet mignon de porc au moutarde de meaux, 34.00
Pommes frites et légumes du marché
Schweinsmedaillons an Pommery Senfsauce,
Pommes frites und Marktgemiise
Escalope de veau viennoise au pommes frites et légumes 35.00
Wienerschnitzel mit Pommes Frites und Gemiise
Civet de chevreuil, Spatzli au beurre et poire au vin rouge 34.00
Rehpfeffer mit Butterspatzli und Rotweinbirnen
*Noisettes de chevreuil poélées aux champignons des bois 48.00
*Gebratene Reh-Medaillons mit Waldpilzen
*Selle de chevreuil ,,Grand Veneur” (dés 2 personnes) 62.00
*Rehrticken ,,Grand Veneur” ( ab 2 Personen) (pro Person)

*Ces mets sont servi avec: Choux de Bruxelles, choux rouge, marrons glacés,
Spatzli au beurre et poire au vin rouge

*Diese Gerichte werden serviert mit: Rosenkohl, Rotkohl, glasierten Kastanien
Butterspatzli und Rotweinbirne

inkl. 7.7% MWST / 7.7% TVA incl.
Prix en euro selon courriel actuel - Europreise nach akutellem Kurs

Notre viande vient du: Beeuf: Angleterre/ Brésil/Uruguay
Chasse : Suisse/Autriche -Veau: Suisse
Unser Fleisch stammt aus: Rind: England/ Brasilien/Uruguay
Wild: Schweiz/ Osterreich - Kalb: Schweiz



Menu ,Gourmand”

Terrine de foie gras de canard (France) fait maison
Petite brioche au beurre et chutney de figues
Hausgemachte Entenleberterrine (France)
mit kleinem Butter-Brioche und Feigen-Chutney

LV

Creme de potiron au miel et noisettes grillées
Kirbiscremesuppe mit Honig und gerdsteten Haselnlissen

OO
Filet de beoeuf grillé, sauce aux bolets
Petits légumes du marché et pommes rissolées

Grilliertes Rindsfilet mit Steinpilzsauce
Feines Marktgemuse und Bratkartoffeln

TOTOT

Assortiment de fromages
Feine Kaseauswahl
ou / oder

OO
Créme catalane parfumée aux miel
et glace a yaourt
Katalanische Creme
mit Joghurt-Eis

Menu complet CHF 89.00
Menu avec 1 entrée / mit 1 Vorspeise CHF 78.00

Menu ,Hoétel Schiff”

Salade d’automne
Herbstlicher Salat

LWL

Filets de perches meuniéres au sauce Tartare et pommes natures
Eglifilets in Butter gebraten mit Tartarsauce und Salzkartoffeln

O

Mousse aux poires a la Williamine ,, Trois Rois”
Birnenmousse mit Williamine , Trois Rois”

CHF 52.00

En cas d'allergies ou d'intolérances, veuillez contacter le personnel de service
Bei Allergien oder Unvertraglichkeiten, wenden Sie sich bitte an das Servicepersonal



