
 

 
aus dem Suppentopf 

 
Chef's Kürbiscremesuppe mit gerösteten Kürbiskernen, Kürbiskernöl 
Crème au potiron à la mode du Chef / Chief's pumpkin cream soup 
 

10.50 

Steinpilzcremesuppe 
Crème aux cèpes / Porcini mushroom cream soup 
 

12.00 

 
 

von der Salatschüssel 
 

Nüsslisalat mit lauwarmen Speckstreifen, Brotcroûtons  
an French Dressing 
Salade de rampon avec lardons, croûtons et Sauce à salade française 
Lamb's lettuce with bacon and croutons on French Dressing 
 

12.50 

Bunter Blattsalat “Mimosa” 
Salade verte colorée mimosa / Colourful leaf salad mimosa 
 

9.50 

 
 

warme und kalte Vorspeisen 
 

Piemonteser Knochenmark aus dem Ofen, garniert mit Rucola 
Os à la moelle du piémont du four / Bones marrow Piedmont from the oven 
 

12.50 

Schweizer Rauchlachs aus Lostallo Graubünden Vorspeise 
Toast und Butter Hauptgang 
Saumon fumé du Grison avec toast et beurre  
Smoked salmon from Graubünden with toast and butter 
 

22.50 
34.50 

Beefsteak Tartar garniert, Toast und Butter Vorspeise 
Beefsteak Tartar garnie avec toast et beurre Hauptgang 
Beefsteak tartare garnished with toast and butter 
 

21.50 
32.50 

Rindscarpaccio mit Parmesanflocken an Olivenöl, Toast und Butter 
Carpaccio de boeuf avec parmesan with huile d’olive, toast et beurre 
Beef carpaccio with parmesan cheese on olive oil, toast and butter 
 

20.50 

  



 

 
unsere Spezialitäten aus der Pfanne 

 
Kalbsleberli mit Zwiebeln in Butter gebraten mit goldbrauner Rösti 
Emincé foie de veau sauté au beurre et oignons, roesti 
Sliced calf liver with Swiss style hash browns 
 

32.50 
 

Pouletbrust (CH) im Rohschinken-Mantel,  
Marsalasauce und Safranrisotto  
Poitrine de poulet en couche crue, Marsalasauce et risotto au safran 
Chickenbreast wrapped in raw ham on marsala sauce and saffron risotto 
 

28.00 

Spaghetti mit Riesenkrevetten an Olivenöl, Zwiebeln, Knoblauch, 
Champignons, Lauch und provenzalischen Kräutern 
Spaghetti aux crevettes à l’huile d’olive, oignons, champignons, poireaux aux 
herbes 
Spaghetti with king prawns of olive oil with onions, mushrooms, leek and 
Provençale herbs 
 

34.50 

 
 

Feines vom Grill 
 

T-Bone-Steak am Knochen gereift 700 g (für 2 Personen) pro Person 
T-Bone Steak pour 2 personnes / T-Bone Steak for 2 persons 
 

52.50 

Rindsfilet 200 g 
Filet de boeuf / Fillet of beef 
 

49.00 

Lammnierstück 200 g 
Longe d’agneau / Lamb loin 
 

43.50 

Schweinssteak am Knochen gereift 200 g 
Steak de porc maturée sur l’os / Pork steak matured on the bone 
 

36.00 

 
 
Dazu servieren wir Ihnen feine grüne Bohnen, Nusskartoffeln oder Bärner Frites,  
Kräuterbutter oder Pfeffer-Rahmsauce. 
 

  



 

 
Spezielles vom Chef 

 
Spaghetti al Giorgio mit geschnetzeltem Kalbfleisch, Steinpilzen, 
Peperoncini an pikanter Rahmsauce 
Spaghetti avec emincé de veau aux sauce picante de cèpes  
Spaghetti with sliced veal and porcini on hot cream sauce  
 

35.00 
 

Rindsfiletwürfel “Stroganoff” mit Reis 
mit Champignons, Essiggurkenstreifen an Paprika-Rahmsauce  
Filet de boeuf „Stroganoff“ avec du riz 
Fillet of beef „Stroganoff“ on bell pepper with rice 
 

48.00 

 
 

Vegi Teller  
 

Ravioli Bianchi gefüllt mit Spinat an Schnittlauch-Frischkäsesauce 
Ravioli Bianchi farcis aux épinards et sauce avec du fromage frais à la ciboulette 
Ravioli filled with spinach on a chives fresh cheese sauce 
 

27.00 

Sämiger Tessiner Safranrisotto mit Steinpilzen, parfümiert mit Trüffelöl 
Risotto au safran avec cèpes parfumé à l’huile de truffe 
Saffron risotto with porcini mushrooms scented with truffle oil 
 

28.50 
 

Hausgemachte Frühlingsrollen mit Blattspinat und Gemüsereis 
Rouleaux de printemps aux épinards et riz de legumes, Sweet Chili Sauce 
Spring rolls “homemade” with spinach and vegetable rice, Sweet Chili Sauce 
 

27.50 

 
 

 
 
 
Über Zutaten in unseren Gerichten, die Allergien oder Intoleranzen auslösen können, 
informieren Sie unsere Mitarbeitenden sehr gerne.   
 
Für spezielle Anlässe öffnen wir unser Restaurant auch ausserhalb der regulären 
Öffnungszeiten.  
 
Alle Preise verstehen sich in Schweizer Franken inkl. Mehrwertsteuer. 

  



 

 
Winter Desserts 

 
In Hibiskus eingelegte Feigen  
mit Zimteis und Rahm  
 

14.50 
 

 
Marroni-Soufflé Glacé 
gekrönt mit Vermicelles 
 

13.50 

Coupe Vermicelles 
Vanilleglace mit Marroni-Püree und Rahm klein 
 

13.00 
 

9.50 

Portion Vermicelles  
mit Rahm klein 
 

11.00 
 

7.50 

 
 

Rössli Desserts 
 

Meiringer Meringues  
mit Rahm  klein 
 

11.50 
 

8.00 

Meiringer Meringues Glacé   
mit Vanille-Bourbon- und Erdbeerglace und Rahm klein 
 

13.50 
 

10.00 

Schokoladenküchlein lauwarm  
mit Vanille-Bourbon-Glacé  
 

13.00 

Coupe Waldbeeren   
mit Vanille-Bourbon-Glacé und Rahm klein 
 

13.50 
 

10.00 

Coupe Danemark  
mit Vanille-Bourbon-Glacé, Schokoladesauce und Rahm klein 
 

12.50 
 

9.00 

Coupe Eiscafé  
mit Rahm  klein 
 

11.50 
 

8.00 

Wiener Eiscafé 
mit Kirsch   
 

14.00 

Affogato 
Vanilleglace mit heissem Espresso 
 

7.00 

Glacekugeln diverse Aromen pro Kugel 
Vanille Bourbon, Erdbeer, Chocolat Grand Crù, Citron, Espresso, Zimt, 
Zwetschgen 
 

3.80 

Rahmzuschlag 
 

1.80 

 


