
Crèmeschnitte • Blätterteig Mille feuilles,  
Vanillecrème | 12.50

«Beeretraum» • marinierte Beeren, Philadelphia- 
Quarkcrème, knusprige Nuss-Streusel | 11.50

Coupe Nesselrode • Vermicelles, Vanilleglace,  
Oberländer Meringue, Schlagrahm
mini 11.50 | 14.50

Vermicelles • Oberländer Meringue, Schlagrahm
mini 9.50 | 12.50

«Öpfelchüechli» • Vanillesauce | 13.50

Himbeer-Cheesecake | 9.50

Quitten-Ricotta • luftige Ricottacrème,  
Quitten, Schwarztee-Birnen | 11.50

«Fruchtwähe» | 6.50
dazu Schlagrahm + 2.– 

Moscato d’Asti DOCG • Bosio | 1 dl | 9.–

Malvoisie flétrie • Fabienne Cottagnoud 
5 cl | 8.–

SAISONALI KREATIONE

Al
le

 P
re

ise
 in

 C
HF

 in
kl.

 M
w

St
. | 

SC
H 

24
.11

.

« Dessert-Wy»


