WcinemPFcHung

APéro:
Filancla Rosé FProsecco, Bortolomiol, i dl Fr.i11.00

Weisswein:

Arneis Langhe, Damilano, 7(” r.49.00

Rotwein:

Cabanico Basi]icata, ]ta]icn, 7c” r.52.00

Alle Prelse Lnkl. MWST
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Fleisch-Fondue-Meniis

(Gestartet wird mit einem Bcrgstubc—-ﬂ’éttli..
(exquisiter Leimenta]er chtschinken, hausgemachtes K noblauchbrot
mit SPec‘( und Parmesan)

Dazu
Kleiner Niisslisalat mit [ iund Croﬁtons

Fondue Chinoise Classic, 250gr.p. FPerson
K albstilet, Rindsmet und Pouletbrustfilet in kréﬁtigcr Rindsboui”on

Fondue E)acc]':us (:|assi<:J 200g p. FPerson
K albshuftfilet in Weissweinfond

Foncluc E)acc]':us Bcrgstubc, 200gr. p- Ferson
Rindﬂeischmet und K albshuftfilet in R otweinfond

Foncluc Bourguignonnc, 200gr. (auf \/orbestc”ung}
Rindshuftfilet in heissem Rapsb’l

Fiir unsere [Fleisch-"ondues verwenden wir ausschliesslich Schweizer leisch in T op-
Qualitat, welches handgeschnitten und mit hausgemachten, delikaten Saucen, Reis oder
Fommes - [Trites serviert wird.

Germne diirfen Sie auch noch [Tleisch nachbestellen.

Per 100gr: Poulet [7r. 5.00, Rind [7r. 10.00, Kalb ['r. 8.00

Dcsscrt

Lauwarmer chtschgcnkompott vereint mit Marroni - Meringues ~ Glacé

Oder
Gcbranntc Créme mit Kahmhéubchen

Menii: [r. 73,50

Alle Prelse Lnkl. MWST




Kése~]:ondue~Menﬁs

(Gestartet wird mit einem Bcrgstubc-—ﬂéttli,..

(exquisiter Lcimentaler Huxctschinkcn, hausgemachtes

Knoblauchbrot mit SPeck und Farmesan)

Dazu
Kleiner Niisslisalat mit [ iund Croﬁtons

K sse - Fondue moitié-moitié p. Person. 250gr.

(hausgemachte Késemischung} Fr. 49.00
mit Belpcr—-Kno"c, r.52.00
mit Steinpilzen, [r. 54.00

mit ChamPagncr, 'r. 52.00

/ uunseren Kése~f:ondues servieren wir ”men Basler~Halbweissbrot und

einen scparaten Kirsch.

Auxc Wunsch auch Gschwe”ti und Ananas. Ue f:r. 4-.00)
(ierne diirfen Sic auch Késc nachbestellen. For’cion alr 1200

Dcssert

Gebranntc Créme mit Kahmhéubchen
Oder

Lauwarmcr Zwetschgcnkompott vereint mit Marroni - Meringues ~ Glacé




