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SCHAUENBURGER GOURMETMETZGETE

Inmitten eines Naturschutszgebietes liegt das wunderschéne Bad Schauenburg. Das Haus
wird seit 1983 von der gleichen Familie gefuhrt; in 2. Generation von Frau Stéphanie Haring.
Louis Bovard ist die Chasselaskoryphée aus dem Waadtlandt. Sein Weingut produziert seit 10
Generationen auf hochstem Niveau. Er hat gezeigt, was fur ein Potential Chasselas hat, ob mit
seinen alten Jahrgangen oder mit dem Versuchsrebberg voll verschiedener Klone.

Eine Metzgete mal anders, auf hohem Niveau und dazu tolle Weine.

MENU

APERO
Taillé aux Crebons

AMOUSE BOUCHE
Kraftige Rindsbouillon mit Armagnac ver-
feinert Mark mit Fleur de Sel auf knusprigem
Baguette Brot

Sauvignon du Pays de Vaud Ribex
2017

1. GANG

Traditionelles Kuttelgericht

ODER

Schweinswiirstchen mit karamelisierter
roter Zwiebel und Kurbis,

goldgelb gebratener Butterrosti

Lavaux AOC Calamin Grand Cru llex
2017

2. GANG
In Portwein braisierter Bauernspeck
auf einem «du Puy»-Linsenbett

Lavaux AOC Dezaley Grand Cru
Médinette 2017
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3. GANG

Blut- und Leberwurst vom Biohof
begleitet von karamelisierten
Braeburn-Apfeln, Sauerkraut, mit
Champagner verfeinert

Chablais AOC Aigle Cuvée Noé rouge
2017

4. GANG
Pojaski an einer kréftigen Triiffelsauce
luftiges Kartoffelptree mit Greyerzer
Doppelrahm

Lavaux AOC St. Saphorin rouge
Cuvée Louis 2015

DESSERT
Frischer Jura-Ziegenkase gratiniert
mit Schauenburger Honig

Kostliches Dessertbuffet speziell
zubereitet von unserer Patisserie



