Vorspeisen Vorspeise  Portion

® Vogerlsalat mit Trauben, Birnen, Niissen & 14.50 20.50
(Nusslisalat) an Holunderbliiten-Limetten-Dressing

® Vogerlsalat @ 11.00 17.00
(Nusslisalat) mit Speck+ 2.00 | mit Ei + 2.50 | mit Pilzen + 5.00

% Kiirbissuppe mit Kiirbiskernen & 12.50
mit Rahm plus 1.80
m: Appenzeller Moschtbroéckli-Tatar & 18.50

mit Dorraprikosen, Niissen, Salatstrauss, Toast und Butter

% Schwammerl-Bruschetta mit Schnittlauch 16.00 24.00
gediinsteten Mischpilzen und Zwiebeln auf getoastetem Brotchen

AOP-IGP Gastrowochen Schweiz vs. Osterreich
https://igpgastrowochen.ch/

kleiner  Hauptgang

'fw Gnocchi Abbaye mit Téte-de-Moine-Réschen 26.00 29.00
“* Hausgemachte Brandteig-Gnocchi mit Zwiebeln, Lauch und Créme Fraiche

% Schwammerl-Risotto & 25.00 29.00

m: «Potpourri Saucisse» @) 27.00
Berner Zungenwurst, Neuenburger Saucisson und Saucisson Vaudois
serviert mit Sauerkraut, Salzkartoffeln und grobem Senf

Wallerfilet mit Petersilien-Kapern-Butter & 34.00
(Wels) serviert mit GemUse (bestellen Sie lhre Wunschbeilage zusitzlich separat dazu)

m: «St. Galler Bratwurst» 26.00
Kalbsbratwurst mit Zwiebelschmelze und Rosti

Kalbs-Tafelspitz mit Markknochen, Apfel-Meerrettich @ 45.00
mit Rost-Erdapfeln (Rosti), Rahmspinat und Fleischsuppe

7 Cordon bleu Giirbetal serviert mit buntem Gemiise 38.50
Schweinsschnitzel vom Buurehofsiuli https://buurehofsaeuli.ch/
gefillt mit Saucisson, Emmentaler, Sauerkraut
(bestellen Sie lhre Wunschbeilage zusétzlich separat dazu)

Wienerschnitzel mit Preiselbeeren und Gemiise 39.00

Diinn geklopftes Kalbsschnitzel in Weissbrotpanade gebacken
(bestellen Sie lhre Wunschbeilage zusatzlich separat dazu)

Zusatzliche Beilagen

Pommes Frites oder Allumettes 6.50 Weissweinrisotto 6.50
Nudeln oder Reis 5.00 ROsti 8.50
Gemiise 10.00 Brandteig-Nocken 8.50

Rind, Kalb, Schwein, Wurstwaren: Schweiz | Wallerfilet: Schweiz (Aquakultur)

@ glutenfrei ¥ vegetarisch €7 laktosefrei @ vegan


https://igpgastrowochen.ch/
https://buurehofsaeuli.ch/

Herzlich willkommen im

b¢

STERNEN

MURI

Weine aus Osterreich und der Schweiz

dl
Sauvignon blanc Tement 9.00
DAC Gutswein aus biologischer Landwirtschaft, Stidsteiermark
Petite Arvigne 9.50
AQC, Jean-René Germanier, Belle Vallée, Wallis, Schweiz
Blauer Zweigelt 2021 8.00
Kellermeister Privat, Qualitatswein, Krems, Niederosterreich
Stadt Berner Pinot Noir Barrique 2021 9.50

AOC Rebgut der Stadt Bern am Bielersee, Schweiz

St. Laurent Ried Holzspur 2017

Weingut Johanneshof Reinisch, Tattendorf, Thermenregion Niederdsterreich
18 Monat Reifung in kleinen Holzfassern aus franzdésischer und Osterreichischer Eiche
Falstaff Sortensieger / 94 Parker Punkte

Monolith 2020

75 cl
63.00

66.50

56.00

66.50

112.00

105.00

Biowein von Francisca und Christian Obrecht, Jenins, Bindner Herrschaft, Schweiz

Apéros mit und ohne *Alkohol

Nachtigall

Hugo-Lino*
Hugo

Aperol Spritz
*Apero-Lino
Campari Spritz

Ingwerer

Ginger Bowle*
Sunset*

Prosecco
Cupli Champagner
Kir Royal

Prosecco mit dunklem Holunderbeeren-Sirup

Schweppes, Holunderbliiten-Sirup, Minze

Prosecco, Holunderbliten-Sirup, Minze

Prosecco, Aperol, Sodawasser, Eis und Orangenscheibe
Ginger Ale, alkoholfreier Azzurio, Eis, Orangenscheibe

Prosecco, Campari, Sodawasser, Eis und Zitronenschnitz
Ingwerlikor, Prosecco, Ginger Ale, Eis, Limette, Ingwerscheibe

Ginger Ale, Sodawasser, Ingwer, Eis, Limette, Ingwerscheibe

San Bitter mit Orangensaft und Orangenscheibe

Rosé oder klassisch 1dl
Laurent Perrier 1dl
Laurent Perrier mit Cassislikor 1dl

11.00

9.80
10.50

10.50
9.80
12.80

12.80

9.80
9.50

10.00
14.80
16.80



