Austern Gillardeau Nr. 2, Bretagne (r) Stk.  6.60 Entenleberschnitzel (F) gebraten mit
Krista Crevetten, Tessiner Bramata,

Lauchgemdise und Perigord Truffel (b,e,g) 47.50 69.50

Spaghetti mit ausgelésten Bouchot -
Muscheln, Olivendl, Hummerrahmsauce,

Winterpilzsuppe mit Liscio (f,g) 13.50

Gemdlse (a,b,c,g,l,r) 29.00 36.50
Schwarzwurzelsuppe mit Perigord Triffel
(f.g) 17.50 Zugersee Eglifilets gedampft, Gemiise,

Krautervinaigrette, Kartoffelstock (d,g) 38.00 48.00

Ragout von Maine Lobster mit seiner
Rahmsauce, weisse feinen Nudeln, Gem{se,

Perigord Triiffel (a,b,c,g) 48.00 70.00
Nusslisalat mit Speck, Ei und Brotcroutons
(a,c.e,g,m) 17.50
Rosenkohlblattersalat mit Gemusestreifen,
frischen Krautern und Swiss Rauchlachs ]
(d,f,,n,0) 24.50 «Cog auvin»
In Rotwein gegarte Pouletschenkel mit
Bretonische Artischocke mit Erbsen und feinen Nudeln und Gemdse (a,c,f,g) 28.50 36.50

Krautervinaigrette (o) 24.50
Rentierriickenmedaillons (S) gebraten,

Carpaccio von Bretonischen braune Rahmsauce, Kartoffelstock, Gemuse

Jakobsmuscheln, Olivenél, Limettensaft, (e/fg) 46.00 68.00
Perigord Triiffel (r) 36.50

Wildschwein Rib Eye Steak (F) gebraten,
Antipasto-Teller Tete-a-Tete (alle Allergene) 46.00 Pilzrahmsauce, Tessiner Bramata (e,g) 34.50 44.50

Geschnetzeltes Kalb- und Rindfleisch mit
Pilzen, Rosti und Gemiise (e,g) 39.50 48.50

Spiegelei mit Wurzelspinat, Perigord Triiffel
und brauner Butter (c,g) 24.50

Weisse Nudeln mit Lauch-Rahmsauce Waadtlander Saucisson, Speck, Siedfleisch,
Perigord Triiffel (a,c,g) 25.00 Weisskraut, Salzkartoffeln, Senfsauce (g,m) 28.50 36.50

Geschnetzeltes Kalbfleisch an Madras Curry
. mit SiamPatna Reis (e,f,g) 28.00 35.50

Hafenkabis mit Muotathaler Kalbfleisch und

Wintergemiseteller mit Salzkartoffeln und Kartoffelstock (e,f,g) 28.50 36.50

Pilzrahmsauce (g) 25.50 30.00

Ravioli mit Spinat und Ricotta,
Gemo{sestreifen, brauner Butter und
geriebener Belper Knolle (a,c,g,l) 25.00 30.00

Lauchgemiise, weisse Nudeln, sautierte
Steinpilze und brauner Rahmsauce (a,c,g) 28.50 38.50

Preise: inklusive 8,1 % Mehrwertsteuer

—



Gillardeau oysters, Nr. 2 Brittany (r) piece 6.60 Sautéed French duck foie gras cutlet (F) with
Krista shrimps, Ticino Bramata, leek and
" ua Perigord truffle (b,e,g) 47.50 69.50

Spaghetti, shelled Bouchot mussels,

Winter mushroom cream soup (f,g) 13.50 vegetables, lobster cream sauce, olive oil,

(a,b,cglr) 29.00 36.50
Black salsify cream soup with Perigord truffle
(f.g) 17.50 Lake of Zug perch filets poached,

herb vinaigrette, mashed potatoes and

vegetables, Brussels sprouts (d,g) 38.00 48.00

Maine lobster ragout, white noodles,
vegetables and Perigord truffle (a,b.c,g) 48.00 70.00

Field lettuce (Mache) salad, croutons, egg
and bacon (a,c,e,g,m) 17.50

Brussels sprouts salad, vegetable julienne,

herbs, salmon filets (d,f,I,n,0) 24.50

«Coqg au vin»
Brittany artichoke with peas and herb With white noodles and vegetables (a,c,f,g) 28.50 36.50
vinaigrette (o) 24.50

Reindeer back filets (S) with mashed
French scallop carpaccio with olive oil and potatoes, brown cream sauce and
lime juice, Perigord truffle (r) 36.50 vegetables (e,f,g) 46.00 68.00
Antipasto plate to share (all allergies) 46.00 Sautéed Wild boar Rib Eye (F),

mushroom cream sauce, Ticino bramata

vegetables (e,g) 34.50 44.50

Finely slivered veal and beef (CH) with

mushrooms, vegetables and Rosti (e,g) 39.50 48.50
Fried egg with spinach, Perigord truffle and
brown butter (c,g) 24.50

White noodles with leek cream sauce and

Perigord truffle (a,c,g) 25.00
Vaud saucisson, bacon, boiled meat, white
cabbage, boiled potatoes,
" ua mustard cream sauce (g,m) 28.50 36.50
Finely slivered veal with Madras curry and
Winter vegetable plate with boiled potatoes SiamPatna rice (e,g) 28.00 35.50
and mushroom cream sauce (g) 25.50 30.00
Swiss casserole with Muotha valley veal,
Ravioli with spinach-ricotta filling, vegetable white cabbage and mashed potatoes (e,g) 28.50 36.50
julienne, Belper Knolle cheese and brown
butter (a,c,g,l) 25.00 30.00

Leek vegetables, white noodles,
sautéed porchini mushrooms,
brown cream sauce (a,c,g) 28.50 38.50

Price: including 8,1% tax

—



DESSERTKARTE

Eiskaffee (c,g)
13.50 Fr.

Gebrannte Créeme nach Schweizer Art (a,c,g)
13.00 Fr.

Mousse au chocolat «<Rathauskeller» (c,g)
15.50 Fr.

Vermicelle mit Vanilleglace,
Schlagrahm, Meringue (c,g)
16.50 Fr.

Irenes Apfelrdsti mit Vanilleglace (a,c,g)
16.50 Fr.

Fliissiger Schokoladenkuchen mit Orangen
(15 Minuten Wartezeit) (a,c,gh)
16.50 Fr.

Kiseteller mit saisonalem Chutney (g)
19.50 Fr./28.80 Fr.

«Dai Dai» Glace Praline
2.50 Fr./Stk.
Rahm
Schokolade
Kaffee
Himbeer




DESSERT MENU

Stirred Mocca ice cream (c,g)
13.50 Fr.

Caramel cream Swiss style (a,c,g)
13.00 Fr.

Mousse au chocolat «<Rathauskeller» (c,g)
15.50 Fr.

Vermicelle with vanilla ice cream,
whipped cream, meringue (c,g)
16.50 Fr.

Irenes apple rosti with vanilla ice cream (acg)
16.50 Fr.

Liquid Chocolate cake with orange carpaccio
(15 min. waiting time) (a,c,gh)
16.50 Fr.

Cheese plate with seasonal Chutney (g)
19.50 Fr./28.50 Fr.

»Dai Dai“ ice cream praline
2.50 Fr./p.
cream
chocolate
raspberry
coffee
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