WILDZELT

Feine Wildgerichte frisch von der Pirsch
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/WEIERLEI VOM HIRSCH
Mit herbstlichen Beilagen

REHRUCKEN AM TISCH
FLAMBIERT

Ein wahrer Genuss flr Gaumen und Augen



Das ist des Jagers Ehrenschild,
dass er hegt und schiitzt sein Wild,

waidmannisch jagt wie sich's gehort,

den Schopfer im Geschdpfe ehrt.

Oskar von Riesenthal
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Entenbrust
gerduchert, auf NUsslisalat an Frenchdressing, Ei und Cro(tons FR 22.-
Wildterrine
mit Preiselbeer-Chutney, gepickeltem Kurbis und Krautersalat EU 24.-
Crémesuppe vom Steinpilz V/
mit Focaccia und Creme fraiche 20.-

Uber Zutaten in unseren Gerichten, welche Allergien oder Intoleranzen auslésen kénnten, fragen Sie bitte unsere Mitarbeitenden.
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Rehschnitzel (EU)
mit Rotkohl, Rosenkohl, Marroni, Pilzen, Preiselbeeren, Butterspatzli und Wacholderrahmsauce 52.- 62.-
Zweierlei vom Hirsch (EU)
Ragolt und Entrecote, mit buntem Kirbis, Pilzen, Kartoffelpurée und Brombeerjus 56.- 66.-
Rehriicken (EV)
am Tisch flambiert
mit Rotkohl, Rosenkohl, Marroni, Pilzen, Preiselbeeren, Butterspatzli und Wacholderrahmsauce 65.- 75.-
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Herbstlicher Spaziergang V
mit Rotkohl, Rosenkohl, Spitzkohl, Marroni, Pilzen, Kirbis, Butterspatzli und Gemusejus 39.- 49 -
Hausgemachte Randenravioli V/
geflillt mit Ziegenkdsecreme, an Krauterschaum und Baumnsse 35.- 45 -
Vermicelles
Marronipurée mit Meringue, Bourbon-Vanilleglacé und Rahm 16.- 20.-
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Das Restaurant Collina steht
fUr die Wiederentdeckung der
klassischen Gerichte im moder-
nen Setting.

Zudem setzen wir saisonale HO-
hepunkte. Uber das Jahr verteilt
erleben Sie Gourmet-Festivals
der besonderen Art.

Spargel- und Morchelzeit
Mitte Méarz bis Ende Mai

—

Wir lassen Sie den Frihling
schmecken. Spannende Kreati-
onen rund um den weissen und
griinen Spargel.

Begehrter Begleiter: die
kostliche Morchel.
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Tatar Festival
Juni bis Mitte September

Entdecken Sie unsere exklusiven
Tatar-Variationen: von feinstem
Fleisch bis hin zu edlen Fisch-
und GemUse-optionen.

Jede Kreation besticht durch
Einzigartigkeit und kulinarische
Kreativitat.

Wildzeit

Mitte September bis Mitte November

Im Herbst ist Jagdzeit. Frisch
von der Pirsch servieren wir
Ihnen kostlichen Rehriicken mit
den beliebten Beilagen Spatzli,
Rotkraut und glasierten Maroni.

Selbstverstandlich finden Sie
auch vegetarische Wildgerichte
VOr.

Triffel Festival

Mitte November bis Ende Dezember

Es ist der exquisiteste Pilz, den
es gibt. Den schwarzen und
weissen Triffel servieren wir
Ihnen mit feinsten Gerichten.

Surf & Turf

Anfang Januar bis Mitte Marz
—

In der kalten Jahreszeit verwoh-
nen wir Sie mit kreativen Ge-
richten von Hummer, Crevetten
und Muscheln in Kombination
mit ausgesuchten Fleischgerich-
ten.



Panorama Resort & Spa
Schonfelsstrasse
CH-8835 Feusisberg

Telefon 044 786 00 00
info@panoramaresort.ch
www.panoramaresort.ch




