MANUFAKTUR
FUR ORIGINAL SCHWEIZER
KASEFONDUE

Der echte Schweizer.

APERITIF

Cremant de Loire, Chapin & Landais, Loire
Bitter Soda/Spritzz
Fragen Sie uns gern fir weitere Apertifs.

WEISSWEINE
Riesling QbA trocken Varidor, C.Loewen, Leiwen Mosel

Sauvignon blanc QbA trocken, Thorle Rheinhessen

Fendant Les Terrasses, J.-R. Germanier Vétroz VS

ROTWEINE
Cotes du Rhone Réserve rouge, Perrin & Fils, Rhone, 2013

Malanser Blauburgunder 2012, P. Wegelin Malans GR

BRANDE

Fragen Sie uns gern.

|
WWW.HERRVONDUE.DE
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MENU | KLASSISCHES KASEFONDUE: pro Person: 22,50 €

Kéasefondue fiir 2 Personen a discretion serviert mit 4 verschiedenen,
aufeinander folgenden Mischungen

gemischter Vorspeisesalat

Kése | mild 1 junger Greyerzer, Appenzeller und Emmentaler
moitié- moitié 1 Greyerzer und Fribourger Vacherin
kréftig 1 Emmentaler extra, Greyerzer reserve und Appenzeller extra-wiirzig
spezial 1 Raclettekase, Scharfer Maxx und Sternenberger

Beilagen: Schweizer Zwirbelbrot, Champignons, Gschwellti, Cornichons,
Silberzwiebeln, Birnen, Trauben

MENU Il CHAMPAGNERFONDUE: pro Person 29,00 €

Champagnerfondue fiir 2 Personen a discretion mit frischen schwarzen Triiffeln

gemischter Vorspeisesalat

Kése | Fribourger Vacherin, Appenzeller und Greyerzer mit Champagner,
Knoblauch, schwarze Triiffel am Tisch frisch gerieben

Beilagen: Schweizer Zwirbelbrot, Champignons, Gschwellti, Cornichons,
Silberzwiebeln, Birnen, Trauben

CHAMPAGNERFONDUE ALS GANG IM KLASSISCHEN FONDUE:  pro Person + 5,00 €

EXTRA 1 Biindner Fleisch hauchdiinn frisch geschnitten 6,50 €
I Knoblauchcroutdns und Laugenbrezelwiirfel 3,00€
I coup du milieu 1 Kirschwasser zum eintauchen fiirs Brot 480€
DESSERT 1 hausgemachtes Tobleronemousse mit Melonensalat 8,50 €



