SPEISEKARTE
GRILL L E GITAN

KALTE VORSPEISEN

Bunt gemischter Blattsalat an Senf & Zitronenvinaigrette

Salade verte de saison, vinaigrette a la moutarde & citron

Gitan Salat mit Parmesan an Olivendl & Aceto Balsamico

Salade « Gitan » a rl'huile d'olive et vinaigre balsamique

Nusslisalat mit Ziegenkdse im Speckmantel

Salade de mache & fromage de chévre enrobé de lard

Hausgemachte Entenleberterrine mit Quitten Chutney

Terrine de foie gras maison & chutney de coings

Rindscarpaccio gefullt mit Rucola & getrockneten Tomaten

Carpaccio de boeuf farci aux roquettes & tomates séchées

Duo vom Saibling: Tartar & pochiert im Olivenkrauteroel

Duo d'omble chevalier: tartar & poché a [l'huile d'olive aux herbes

9.5

15

17.5

25

22

19



WARME VORSPEISEN

Tomatensuppe mit Gin & Basilikumespuma

Soupe de tomates au gin & espuma au basilic

Sauerkraut & Chilli Suppe mit einem Lachswirfel

Soupe a la choucroute & chili avec un cube de saumon

Ravioli geflillt mit Kalbsbaggli auf Petersilienplree

Raviolis farci aux joues de veau sur une purée de persil

Wasabi Crevetten mit slss & sauerem Speck
Crevettes au wasabi & lard aigre - doux

WARME VORSPEISEN
& HAUPTGERICHTE

Spaghetti aglio, olio, peperoncino & rucola

Gambas Gitan

Schnecken an Knoblauchbutter

Escargots au beurre d’ail

Y. Port

16

22

16

10.5

16

19

24

24

39.5

29



Frischer Tagesfisch

Poisson frais du jour

Riesencrevetten an Limetten- & Ingwerbutter
Crevettes géantes au beurre de citron vert & gingembre

Kalbsschnitzel mit Butter & Zitrone
Escalope de veau avec beurre & citron

Frisches Hahnchen mit Estragon

Coquelet frais a l'estragon 45 min - fir 2 Personen p.P.

Lammfilets mit Krauter
Filets d’agneau aux herbes

Lammcarré mit Krautern

Carré d’agneau aux herbes ab 2 Personen p.P.

Zigeunerspiess mit Rindsfleisch
Brochette Gitan

Entrecéte mit feiner Krauterbutter 180 g

Entrecbte au beurre aux fines herbes

Rindsfilet mit feiner Krauterbutter

Filet de bceuf au beurre aux fines herbes 120 ¢
180 g

Als Beilage servieren wir ein Tagesgemiise & unseren Kartoffelgratin

Herkunft von unserem Fleisch:
Kalb: Schweiz Rind: Irland Lamm: Neuseeland Geflliigel: Schweiz

Tagespreis

39.5

35

38

39

44.5

38.5

39

38
48



NACHSPEISEN

Apfel Crumble mit Sauerrahmeis

Crumble de pommes avec glace a la creme fraiche

Tiramisu von Heidelbeeren mit weissem Kaffee Eis

Tiramisu aux myrtilles avec glace au café blanc

Schokoladenmousse schwarz & weiss
Mousse au chocolat noir et blanc

Creme brilée mit Kakaobohnen

Créme brllée a la noix de cacao

Warmer Schokoladenkuchen mit Blutorangensorbet
Géateau chaud au chocolat & sorbet a l'orange sanguine

Zwetschgensorbet

Sorbet aux prunes

Variation vom hausgemachten Eis

Variation de glaces maison

Kaése Variation mit Feigensenf

Choix de fromages avec moutarde de figues

Zu unseren Nachspeisen empfehlen wir:

Mitis, Amigne de Vétroz, Germanier Balavaud

Port Graham’s fine tawny
late bottle vintage
tawny 20 years

15 min

15 min

5 cl

5 cl
5 cl
5 cl
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14
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