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Monatebarte un Obtober

Der Oktober fuihlt sich anders an als die Monate davor: Die Blatter fallen jetzt wirklich,
die Nachte sind kalt und in Graubtinden hat die Jagd begonnen. Gleichzeitig kommen
aus den Garten die Wurzeln und Kohlkopfe, die geduldig auf ihre Zeit gewartet haben —
Randen, so rot wie das Herbstlaub, und Wirz, fest und wirzig.
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Vorgpeige
Rapa e Gorgonzola (L) - 16

Dinn geschnittene Randen, rot wie das Herbstlaub, mit knackigem Apfel, zartem Wirz,
cremigem Gorgonzola und gerdsteten Baumnissen. Erdig, siss und wiirzig in einem.

Pudlfo principate

Raviolo di Montagna (G/L) - 29
Von Hand gefiillte Ravioli mit Wirz und Bergkase, geschwenkt in Salbeibutter, dazu Apfel
und gerostete Baumniisse. Ein Teller wie ein Spaziergang durch den Biindner Herbst.

Risotto dal chatschader (L) - 36

Im Oktober beginnt die Jagd, und mit ihr kommt das Reh auf unsere Karte: zart gebraten,
mit einem Jus aus Wacholderbeeren, der nach Wald und Herbstabend schmeckt. Dazu
ein cremiges Wirz-Apfel-Risotto und knusprige Randenchips fur den Biss.

Unger Monatgtavofino

Tavolino della Terra (G/L) - 25/29
Randen und Wirz auf dinnem Dinkel-Maisboden, dazu wirziger Bergkase und Thymian.
Wahlweise mit Hirsch-Salsiz fiir alle, die es herzhafter mogen.

Dolce

Apfel-Tiramisu mit Haselnusscrunch (G/L) - 14

Alle Preise in Schweizer Franken inkl. MWSt. G = enthalt Gluten; L = enthalt Laktose. Fiir weitere Informationen zu Aller-
genen in den einzelnen Speisen wenden Sie sich bitte an unsere Mitarbeitenden. Fleischherkunft Wild: Schweiz



