"L BRASSERIE WU MURSET 2\%
- LE NOUVEAU CHIC FRANCAIS -

Nous sommes tres heureux de vous accueillir a notre table et tenons a toujours vous proposer des produits frais et
de premiere qualité. C'est dans cet esprit que nous avons concu cette carte privilégiée la saveur et la simplicité.

Lassen Sie uns also dazu beitragen, dass die schénen Momente des Lebens noch schoner werden.

BON APPETIT!
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MOULES FRITES LES HORS-D'OEUVRES
DE LA SAISON

Moules au safran 33
Miesmuscheln mit Safransauce

Salade de mache automnale v & ¥ 18
NUsslisalat | gerostete Panisses | Randenwiirfel | Apfelschnitze

Mpules aux toma_tes_ e Hagebuttenvinaigrette
Miesmuscheln mit pikanter
Tomatensauce o i

Médaillon de saumon sauté ¥ 26

o Gebratenes Lachsmedaillon | Dijonsenfsauce | Sauerkraut

Moules marinieres 33
Miesmuscheln im G hi . 2
Weissweinkrautersud nocchi au potiron

Kurbisgnocchi | Kirbiskerne | Marroni | Birnen-Petersiliensauce

Alle Miesmuscheln (500 gr) werden

mit Pommes frites serviert. Crevettes de Patagonie sautées 26
Y, Gebratene Patagonische Krevetten | Fenchelsalat
\_ ) Honig-Ingwerdipp )
< =)
(" o &, a
MENU MURSET 4
LES POTAGES
Chevre chaud . )
Nusslisalat | lauwarmer Ziegenkase Soqpe‘aux cepes ¥ ¥ _ _ 16
Landrauchschinken | Baguettecro(itons Steinpilzsuppe | Randenchips | Thymian
gerostete Baumnusse | Trauben
Hagebuttenvinaigrette Soupe au potiron vV 8 ¥ 14
Kurbisgnocchi | Kurbiskerne | Marroni
Soupe aux cepes ¥ ¥ \_
Steinpilzsuppe 50
Randenchips | Thymian ! /
Entrecote de beeuf «Café de Paris» e N s
Rindsentrecéte | Café de Paris =Y
Pommes allumettes LES HORS-D'OEUVRES
CLASSIQUES
Petite tarte tatin
Kleiner franzosischer Apfelkuchen Salade de mache Niisslisalat | gehacktes Ei v 5
Vanilleglace | Rahm
3-Gang Menii (ohne Suppe] 74 Salade composée Bunter gemischter Salat | Kernen ¢ ¥ 14.5
4-Gang Menii 88 .
\_ Chevre chaud 18
3\& ) Nusslisalat | Ziegenkase | Landrauchschinken | BaguettecroGtons
=0 gerdstete Baumnisse | Trauben | Hagebuttenvinaigrette
. ' Tartare de boeuf Vorspeise 25
LES VINAIGRETTES Rindstatar | Toast | Butter Hauptgang 38
- ) - mit Cognac, Whiskey oder Calvados +4
ltalienisch % 8 | Franzésisch mit Pommes Frites +5
Hagebuttenvinaigrette v ¥ & \_ J
Apfel-Ingwervinaigrette v ¥ ‘& io

¥ glutenfrei ‘W laktosefrei V/vegan W vegetarisch
Unsere Preise verstehen sich in Schweizer Franken (CHF) inklusive gesetzlicher MWST




a LES PLATS PRINCIPAUX Q'
DE LA SAISON

) Médaillons de filet de cerf rosés A

E NTFI\)_ECOTE Rosa gebratene Hirschriickenmedaillons |
CAFE D E DAR| S getriffelte Traubensauce Steinpilzpolenta | Apfelrotkohl | Marroni

Escalopes de chevreuil rosées « Mirza » 48
Rosa gebratene Rehschnitzel "Mirza”|
Trauben-Pilzrahmsauce | Spatzle | Apfelrotkohl | Maroni

Gebratenes Rindsentrecéte (180gr) 49
«Café de Paris»

Pommes allumettes Steak de veau rdti rosé 49
\\ Rosa gebratenes Kalbshohriickensteak
Steinpilzsauce | Kirbisgnocchi | Herbstgemise
0 Poitrine de poulet Suisse rotie 29
£ —4

Gebratene Schweizer Pouletbrust - Rotweinsauce | Krauter | getrocknete

(
LES POISSONS ET Tomaten | Silberzwiebeln | Wurzelgemise | Steinpilzpolenta | Herbstgemiise
COQU | LLAG ES Zusatzliche Beilage 5

Steinpilzpolenta | Pommes Frites | Pommes Allumettes |
Kartoffelgratin | Spatzle | Salzkartoffeln | Safrankartoffeln |
Médaillons de saumon sauté ¥ 44 Petersilienkartoffeln | Kirbisgnocchi | Pastinaken-Rueblirisotto

Gebratene Lachsmedaillons \_
Dijonsenfsauce | Sauerkraut
Safrankartoffeln

, . o )
Filets de perche a la meuniere ¥ 43
Gebratene Epglifilets | zerlassene Butter LES DLATS DQJ N Cl DAUX
Mandeln | Petersilienkartoffeln | Blattspinat C LASS | QU ES
Crevettes de Patagonie sautées ¥ 44
Patagonische Krevetten | Honig-Ingwerdipp Chateaubriand Miirset ab 2 Personen p.P. 75
Pastinaken-Rueblirisotto auf dem Teller in 2 Gdngen serviert
\_ Am Stiick gebratenes Rindsfilet (200 Gramm pro Person)
5\& / Sauce Béarnaise | Kartoffelgratin | Gemise
< .
v Entrecote de boeuf «Café de Paris» (180gr) 49
e OQ Gebratenes Rindsentrecote | Café de Paris | Pommes Allumettes
) «Baby Mirset» 52
BA LAN C E [\/] E N U Gebratene Rindsfiletmedaillons | Kréuter Olivenbutter
Ofengemuse | Blattspinat
Crevettes de Patagonie sautees ¥ Cubes de filet de boeuf «Stroganoff» 49
Gebratene Patagonische Krevetten Gebratene Rindsfiletwiirfel | Peperoni | Champignons
Fenchelsalat | Honig-Ingwerdipp Randen | Essiggurken | Kiirbisgnocchi
. . Le Cordon Bleu de porc 37
GPOFChI ad .pOt.I.ro.n v : Schweins-Cordon Bleu | Lard de Veaux
K.urb|sgnocch|l|.Kurb|skerne | Marroni Aargauer Rieblikase | Pommes Frites | Marktgemse
Birnen-Petersiliensauce
Le Cordon Bleu de veau 49
Médaillons de saumon sautés ¥ Kalbs-Cordon Bleu | Lard de Veaux | Aargauer Riieblikése
Gebratene Lachsmedaillons Pommes Frites | MarktgemUse
Dijonsenfsauce | Sauerkraut J )
Safrankartoffeln
oder )= N
Médaillons de filet de cerf rosés 4 i i )
Rosa gebratene Hirschriickenmedaillons LES DLATS \/EG ETAR| FN S
getriffelte Traubensauce | Steinpilzpolenta |
Apfelrotkohl | Marroni
Gnocchi au potiron 34
Tiramisu au Grand Marnier Kurbisgnocchi | Kiirbiskerne | Marroni
Grand Marnier-Tiramisu mit marinierten Birnen-Petersiliensauce
ggi:genmets Gratin de pommes de terre et de choucroute
Plat de Fromage au Brie de Meaux v ¥ - N 31
Redional d franzssischer Kase Confit Kartoffel-Sauerkrautgratin mit brie de Meaux gratiniert
egionaler und franzosischer Kase Confi . . N
Apfel- und Feigenschnitze | Senffriichte
3 Kostlichkeiten 79
L Kostlichkeiten 93 Risotto aux panais et aux carottes « ¥ 33
Y, - Pastinaken-Rueblirisotto | Randenwirfel
Oz Marroni-Kurbis-Confit
\. J

¥ glutenfrei "M laktosefrei V/vegan W vegetarisch
Unsere Preise verstehen sich in Schweizer Franken (CHF) inklusive gesetzlicher MWST

)



