
  

 

 

 

 

Vorspeise   CHF 19.00 

Hauptgang    CHF 38.00 
 

 

Moules marinières 

Miesmuscheln im Weissweinsud | Schalotten | Petersilie 

 

Moules Maghreb 

Miesmuscheln im Weissweinsud | Ras el-Hanout-Gewürzmischung | Minze 

 

Moules provençales 

Miesmuscheln im Weissweinsud | Schalotten | Knoblauch | Rosmarin | Cherry Tomaten 

 

Moules Cataplana 

Miesmuscheln in Geflügelsud | Koriander | Piementos | Chili | Knoblauch 

 

Moules Grenoble 

Miesmuscheln im Weissweinsud | Kapern | Zitronen | Petersilie 

 

Moules Dijon 

Miesmuscheln in Rahmsauce | Dijon-Senf | Estragon 

 

Moules Hoisin 

Miesmuscheln im Geflügelsud |Sambal | Koriander | Cipoloti| Ingwer 

 

Moules voyageurs 

Miesmuscheln in Rahmsauce | Zitronenthymian | Asam Langpfeffer | Cipolotti 

 

Moules Espagne 

Miesmuscheln in Rahmsauce | Serrano-Schinken | Chorizo | Piment 

 

Moules Safran 

Miesmuscheln in Rahmsauce | Safran | Kerbel 

 

Alle Gerichte servieren wir Ihnen mit Streichholzkartoffeln 
 

 

 

Unsere Weinempfehlung 10 cl 75 cl 

 

Weisswein: 

Castello Montaùto, Toskana/Italien, 2017 8.00 47.00 

Produzent: Familie Cecchi 

Traubensorte: Vernaccia di San Gimignano 

 

Rotwein: 

Simonsig, WO Stellenbosch/Südafrika, 2019  8.00       46.00 

Produzent: Simonsig 

Traubensorten: Cabernet Sauvignon, Syrah 

 


