
Vorspeisen ½ Porz. Porzione

Insalata di formentino con capriolo 17.50 21.50

Nüsslisalat, Rehfleisch, Speck, Champignons, 
Croûtons, Himbeer-Vinaigrette

Crema di zucca con semi di girasole    9.50

Kürbiscrèmesuppe, geröstete Sonnenblumenkerne, 
 Sauerrahm

Ravioli di zucca con noci glassate e finferli   18.50 

Kürbisravioli, glasierte Baumnüsse, Pfifferlinge

Hauptgerichte ½ Porz. Porzione

Sminuzzato di capriolo con gallinacci 24.50 29.50

Rehgeschnetzeltes, Eierschwämmli, 
Blätterteigkissen, Spätzli

ohne Rehgeschnetzeltes  19.50 23.50

Gnocchetti all’uovo con carne di cervo 23.50 28.50

Hausgemachte Spätzli, Hirschfleisch,  
Kräuterfrischkäsesauce

Maccheroni al la selvaggina 22.50  27.50

Hausgemachte Makkaroni, Hirschfleisch,  
Steinpilze,  Cognacsauce

Caccia Wild

Zu unseren Wildgerichten* servieren wir als Beilage:

Hausgemachte Spätzli, geschmortes Rotkraut, 
Rosenkohl, glasierte Marroni und mit Preiselbeeren 
gefüllter Apfel und Birne

*  ausgenommen Sminuzzato, Gnocchetti und Maccheroni

 ½ Porz. Porzione

Cordon bleu di maiale ripieno di finferli  36.50

Schweins-Cordon-bleu gefüllt mit Pfifferlingen 
und Frischkäse

Scaloppine di cervo e capriolo  44.50

Hirsch- und Rehschnitzel, Zwetschgen-Rotweinsauce

Stufato di cervo alla cacciatora  29.50

Geschmorter Hirschpfeffer «Jäger-Art»

Scaloppine di capriolo «Mirza» 36.50 43.50

Rehschnitzel, Apfelkugeln, Calvadossauce

Saltimbocca di cervo al marsala  37.50 44.50

Hirschrücken-Medaillons  
im Rohschinkenmantel, Marsala-Sauce

Piatto vegetariano autunale    28.50

Herbstlicher Vegiteller – hausgemachte 
Spätzli, Rotkraut, Rosenkohl, glasierte Marroni,  
mit Preiselbeeren gefüllter Apfel und Birne
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Barbera d’Asti I Suori DOCG | 1 dl 7.50 
Barbera, Roberto Ferraris

Harmonischer und ausgewogener 
Rotwein aus dem Piemont.  

Pflaumen und Beeren dominieren 
die Nase – am Gaumen elegant. 

Weinempfehlung


