Santis Cream

Dessert

Biberfladenparfait mit Weinorangen

Halbgefrorenes mit Appenzeller Biberfladen
Fr.9.50

Siissmoschtcreme mit Birdsorbet

Mostcreme mit Birnensorbet
Fr.9.--

Appenzeller Biberlimousse

Weisse Mousse mit Appenzeller Biberli
Fr.9.--

Appenzeller Dessertteller

Teller mit verschiedenen Appenzeller Kostlichkeiten
Fr. 12.50

Chasplatte

Appenzeller Surchoix, Classic und Rédsschis
Fr.9.20

Kaffee

Biberfladen-Kaffee

Kaffee mit Schlagrahmhaube und Appenzeller
Fr.6.50

als Verdauerli
4cl 18% Fr. 6.—

(Séntiscream ist eine Mischung zwischen dem Sintis Malt und frischem Rahm.
Im Geschmack &dhnlich wie Baileys, aber kriftiger)

Appenzeller Alpenbitter 4cl 29% Fr. 6.--
Appenzeller Rahmlikor 4 cl 18% Fr. 5.--
1 Meter Appenzeller Alpenbitter (11 Glésli a 2cl) Fr.29.--
Alphornli (Longdrink mit Appenzeller und Alphorn) Fr. 8.50

» Sond herzliah wallkemml™
Appenzeller Wodhen

vomn 31. Dezeber 2011 bils 20. Februar 2012

Appenzeller Kantone AI /AR

Die beiden Halbkantone Appenzell Innerrhoden und Ausserhoden werden vorwiegend durch Bergbauern
bewirtschaftet. Dass die Milch von Kiihen, welche auf Weiden und Alpen grasen konnen, besonders gut ist,
beweist der weltberiihmte Appenzeller Kése. Er wird in zwei Sorten hergestellt, dem rezent gewiirzten,
langer gelagerten Rezentkése und dem etwas milderen Vollfettkése.

Sicher leben die Appenzeller nicht vom Kise allein. Sie wissen auch ein gutes Stiick Fleisch zu schétzen.
Sei es am Stiick oder aufgeschnitten. Was fiir den Biindner das ,,Bindeli“, ist fiir den Appenzeller das
»Mostbrockli®, das ,,Schwein®, der Schwartenmagen oder die iiberall bekannt ,,Appenzeller Stidworscht*.

unsere Musiker

Samstag, 31. Dezember 2011
Appenzeller Menu
dfachi Musig ab 20.00 Uhr bis 02.00 Uhr

Freitag, 20. Januar 2012
Appenzeller Bier Abend
Echo vom Chalberschwanz ab 19.30 Uhr

Freitag, 17. Februar 2012
Appenzeller Abend
HD Frowin Neff / Simon Liithi / Fredi Heinzer ab 19.30 Uhr



Appenzeller Bier

Offenausschank 2d1 3dl 5dl

,,Quollfrisch* naturtriieb 3.50 4.30 5.50

Flaschenbier

Holzfass Bier aus dem Eichefass 33cl 5.2% 4.80

Weizen naturtriieb 50cl 5.2% 6.00

Brandldscher 33cl 4.8% 4.80

Schwarzer Kristall 33cl 6.3% 4.80

Sonnwendlig alkoholfrei 33cl 0% 4.80
Appenzeller Wein

Vintage ,,Portwein®“ 2006 (19,5%) 4 cl Fr. 6.—

Als Aperitif oder zum Dessert

Béarenmandli Blauburgunder 2010 1dl Fr.6.--

Lutz Weinbau, Wienacht-Tobel 75cl Fr. 44 --

Vorspeisen

Mostbrockli-Tatar
Mostbrockliwiirfelchen mit Sauerrahm und Schnittlauch angemacht

ausgarniert mit einem frischen Kriutersalatbukett
Fr.17.50

Es Trochiifleisch-Brittli

Mostbrockli, Alpsteinmockli, Buurespeck und Pantli
Fr. 15.--

Alpsteincarpaccio

Alpsteinmockli, Haselnussol und Appenzeller Surchoix
Fr. 14.--

Appenzeller Brotsalat mit Pantli

Knuspriger Brotsalat mit Kréutern und Pantlistreifen
Fr. 12.50

Appenzeller Chischugle mit Salat
Fr. 12.50

En Guete woscht eu Zeno’s Team!!!

Suppen

Gsodsoppe

Fein abgeschmeckte Fleischsuppe mit Gerste, Fleisch und Gemiisewiirfeli
Fr.8.50

Appezoller Chéissoppe

Appenzeller Késesuppe
Fr.7.50

Holzfassbier-Soppe

Appenzeller Bierschaumsuppe
Fr.7.50
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Hauptgerichte

Siidworscht
Traditionelle Kalbs- Rindswurst in der herkommlichen Art
mit Chasspétzli und Apfelmus

Spitzli mit Appenzeller Kédse und viel Rostzwiebeln
Fr.21.--

Lackerlibraten
Rindsschmorbraten an Lebkuchensauce

Spitzli und Gemiise
Fr. 26.--

Appenzellerli
Schweins Cordon-bleu mit Pantli-Késefiillung

mit Bratkartoffeln und Gemiise
Fr.27 .--

Appenzellerrosti

Uberbackene Rosti mit Appenzeller Kiise und Mostbrocklistreifen
Fr.21.--

Appenzeller Schweinssteak
Schweinssteak mit Mostbrockli und Raclettekise iiberbacken

mit Pommes-frites
Fr. 26.--

Eglifilets im Quollfrischteig

Eglifilets gebacken im Quollfrischbierteig, serviert auf Lauch-Kartoffel-Beet
Fr. 36.--




