Lieblingsgerichte

Salate

Nusslisalat mit gebratenen Speck & Pilz 19

Lambs lettuche with mushrooms and bacon

Nusslisalat mit gehacktem Ei 15
Lambs lettuche with egg

Endivien Lavatta ein italienischer wintersalat 15

Mit Radiesli & roten Zwiebeln
Italian wintersalad with radish and red onions

Kabissalat mit oder ohne Speck 15
White cabbage with fried bacon

Salade Mesclun Croquante 18
Bunte, zarte Salatmischung mit Pfefferminz
an franzdésischer Vinaigrette

mit gerdsteten Niissen & Kernen
Leaf salad mix nuts and seeds with french vinaigrette

Brunnenkresse mit gehacktem Ei 18

herrlich pikant an feiner Senfsauce
Watercress with egg

Suppe

Orange Ginger Bliss 15
Muscat Kurbis-Cremesuppe mit Ingwer

Tagessuppe 8

Kalte Spezialitaten

Als Vorspeise oder Hauptgang
Starters or maincourse

Tatar vom Rind 28/ 38
Nach Ihrem Wunsch zubereitet, serviert mit Toast

Beef Tartar with butter & toast

Rindscarpaccio vom Filet 29/ 42

Brunnenkresse, Parmesan, Olivendl & Zitrone
Whatercress, parmiggiano, oliveoil

Beliebte Vorspeisen

Saisonale, auserlesene Vorspeise—Spezialitiaten

Gebratene Austernpilze mit Krautern 18

Oyster mushrooms panfried with herbs

Gambastopfli 23

Mit Peperoncini, Knoblauch, Krdutern und Olivendl
Prawns roasted in olive oil with chili & garlic

Crevettencocktail mit Avocados 24

Shrimp cocktail with avocados

Entenleber Terrine hausgemacht 29
Entenleber mit Cognac mariniert

serviert mit Butter & Toast
Duck liver terrine homemade

Pastavorspeisen

Kalbfleischravioli 26

an brauner Butter § Parmesan serviert
Veal ravioli with butter

Spinat-Ricotta Tortelloni 24

an Parmesansauce
With parmigiano sauce

Zuschlage

Werden als Hauptgang nur eine Vorspeise bestellt miissen wir
einen Zuschlag fiir Brot & Gedeck von 6 Franken verrechnen




Lieblingsgerichte

Vom Lavastein-Grill

Wir braten das Fleisch auf dem Lavasteingrill

Kalbskotelett 64

Saftiges Schweizer Kalbskotelett aus der

Innerschweiz 380 gr serviert mit Salbeibutter
Veal cutlet

Rindsfilet 59

200 gr beef tenderloin from center cut

Kalbspaillard 49

Vom zarten Baggli geschnitten & geklopft

mit Fleur du sel & Zitrone
Grilled veal escalope with sea salt & lemon

Fleischgenuss zur Mittagspause

Entrecote Café de Paris 46
Inklusive Menusalat oder Suppe
mit Pommes Allumettes

Fisch Highlight‘s zum Zmittag*

Eglifilet meunieére* 46
Inklusive Menusalat oder Suppe
Fangfrisch, im Butter gebraten mit Mandeln

dazu Salzkartoffeln oder Pommes Allumettes
Roasted perch fillet in butter

Zander gebacken® 42
Inklusive Menusalat

Feine Zanderfiletstreifen im Bierteig gebacken

dazu Salzkartoffeln oder Pommes Allumettes

Sauce Tartare / Zitrone oder Mayonnaise

Beilagen / Sides

zu allen a la Carte Gerichten eine Beilage inbegriffen
Zusatzliche Beilage 9

Safranrisotto / Weissweinrisotto / mediterrane Bratkartoffeln
Pommes Allumettes / Spatzli / Résti / Salzkartoffeln
Mischgemiise / Blattspinat

Saucen § Butter
Krauterbutter / Café de Paris Sauce / Pfefferbutter

Beliebte Klassiker

Kalbsleber gebraten 49

Gebraten mit Zwiebeln und Salbei im Butter
Veal liver roasted with onions & herbs

Rindsfilet Gulasch Stroganoff 52

Peperoni, Gurken, Zwiebel, Champignons
Tenderloin goulash, pepper, cream, mushrooms

Kalbsgeschnetzeltes Zircher Art 52

Champignons, Weisswein, Rahm
Veal, cream, white wine

Osso Bucco 52

In kréftiger Rotweinsauce geschmort
Veal shank

Hausgemachte Pasta

Kalbfleischravioli 37

mit Butter & Salbei serviert
Veal ravioli with sage & butter

Spinat-Ricotta Tortelloni ... 35

an Parmesansauce
With a parmigiano sauce

Feine Saucenpasta

Rigatoni Arrabiata 29
Tomatensauce, Chili, Olivendl

Rigatoni Chef ... 35

Tomaten, Peperoncini, Rahm & Vodka
Tomato, chili, cream & vodka

Deklarationen

Brot Maggia & Gottardo CH / Baguette D / Gemuse & Salate soweit moglich regional
Fleisch allgemein Schweiz / Alle Saucen hausgemacht
Kalbfleisch CH / Rind ARG, AUS, IR, CH Egli EUO, Wolfbarsch GR,
Alle Preise inklusive 8,1% MWSt
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