ZUM START PASSENDE SAISON-KREATIONEN VORSPEISE  HAUPTGANG

SCHWARZWURZEL-SCHAUM 17.-
mit Kurkuma parfiimiert | Jakobsmuschel | Orangendl | Honigkresse | Pumpernickel-Crotitons
ASIATISCHE GEFLUGELCREME 19.-
mit Kokos verfeinert | Zitronengrass | Entenbrust-Tatar | Buchenpilze | Chili | Korianderkresse
LACHs-TRIO 24.-
als Sashimi, Tatar und Pralinée | Granny-Smith-Gelée | Kabis-Wasabisalat | eingelegter Ingwer
TATAR CLASSICO 24 -
Rind | klassisch mild, medium, scharf oder feurig serviert | Kapern | rote Zwiebeln | Eigelb-Créme
TATAR BUNDNER ART 26.-
gebeiztes Reh-Tatar | Kartoffelpuffer | Pastinaken-Espuma | siisse Kiirbiskerne | Kapuzinerkresse
WACHTELBRUST 22.-
im Pistazienmantel | saftig gebraten | getriiffelter Kartoffelstock | Portwein-Orangensauce
KARTOFFEL-KNODEL 15.-
Chorizofiillung | Paprikasauce | karamellisiertes Spitzkraut | Sauerrahm | Piment d'Espelette
ZIEGENKASE-NOUGAT 20.-
mit Pistazien verfeinert | zweierlei Preiselbeeren | Thymian-Sponge | Frisée | Honig-Hippen
BLATT- ODER GEMISCHTER SALAT * 14.- 23.-
gerostete Kerne | knusprige Brotwiirfel
SALAT «FRANGOIS» 27 -
bunte Saisonsalate | lauwarme Pouletbrusttranchen | gebratene Specktranchen | Tomaten | Ei
WAHLEN SIE ZU DEN SALATEN EIN HAUSGEMACHTES DRESSING:
Toskana-Dressing | sémiges Krauter-Frenchdressing | Himbeeren-Dressing | Waldhonig-Vinaigrette
Aceto di Modena und Olio d'oliva extra
FLEISCHLOSE GENUSSE VORSPEISE HAUPTGANG
RAviOLI ROYAL 20.- 36.-
hausgemachte Teigwaren-Spezialitat | Triiffel-Ravioli | Champagner-Rahmsauce | Rucola
STEINPILZ-RISOTTO # 18.- 30.-
mit Weisswein zubereitet | eingelegte Artischocken | knuspriger Federkohl | gepickelte Physalis
WINTER-QUICHE # 32-

Blatterteigboden | Quitte | Kiirbis | Baumniisse | Manchegokase | Rahmguss | eingelegter Radicchio

Vegetarische Gerichte | Fur Informationen zu Allergenen & Herkunft der einzelnen Gerichte, wenden Sie sich bitte an unsere Mitarbeiter
Sémtliche Preise verstehen sich in Chfinkl. 8.1 % MwSt.




FLAMBIER-GENUSS UND ZARTE FLEISCHSTUCKE % PORTION

HAUPTGANG

FLAMBIER-GENUSS (ab 2 Personen und in zwei Géngen serviert) p.P.69.-
(Bei Gruppen grosser als 8 Personen ist ein Flambieren am Tisch leider nicht mdglich)

CHATEAUBRIAND | australisches Angus-Rindsfilet | am Stiick nach Ihrem Wunsch gebraten | an Ihrem Tisch flambiert
hausgemachte Sauce-Béamaise | buntes Gemiise aus dem Garten | Pommes Dauphine

RINDSFILET WELLINGTON 60.-
im Blatterteigmantel | reduzierte Portweinsauce | bunter Krautstiel | Kaffee-Riiben | s@miger Kartoffelstock
ENTRECOTE « CAFE DE PARIS» (2009) 53.-
argentinisches Angus-Beef | gebraten | “Café de Paris“- Sauce | (iberbacken | Pimientos | Pommes Frites

1720 ANGUS-BURGER 36.-
Tomaten-Focaccia | Gurken-Chutney | Prosciutto | Greyerzerkase | Pommes Frites | Triiffel-Mayonnaise
ENTENBRUST 39.-
rosa gebraten | Orangen-Vodouvansauce | Steckriiben-Créme | Kiirbis | Apfel-Chutney | Polenta-Gnocchi
SCHWEINSFILET-MEDAILLONS 42 -
Pfeffermantel | gebraten | hauchdiinner Prosciutto | Portwein-Kirschenjus | Rahmspinat | Karotten | Risotto
KALBSLEBER 30.- 38.-
kurz in Butter gebratene Kalbsleberstreifen | Schalotten | Salbei & Gartenkrauter | knusprige Rosti
ZURI-GSCHNATZLETS 34.- 42.-

sautierte Kalbshuftstreifen | sémige Champignon-Rahmsauce | knusprige Rosti

Aus DEM WASSER AUF DEN TISCH

> PORTION HAUPTGANG
EGLIFILETS 34.- 44 .-
im Champagner-Teig gewendet | goldbraun frittiert | Tartar-Sauce | Krauter-Kartoffeln | Zitronenstern
ADLERFISCHFILET 42.-
gebraten | Petersiliensauce | Artischocken | Trockentomaten | Orangendl | sautierte Stachys-Kartoffeln
ZANDERFILET 39.-
grilliert | Miesmuschel-Wurzelspeckragout | Federkohl | Quitten | samige Parmesan-Tagliatelle
WUNSCHEN SIE EINE ANDERE BEILAGE ZUM HAUPTGANG?
Pommes Frites | Rosti | Krauter-Salzkartoffeln | Kartoffelstock | Pommes Dauphine
Tagliatelle | Weisswein-Risotto | Trockenreis | Polenta-Gnocchi oder Saisongemiise
zweite Beilage nach Wahl: +5.-
Vegetarische Gerichte | Vegane Gerichte | Fur Informationen zu Allergenen & Herkunft der einzelnen Gerichte, wenden Sie sich bitte an unsere Mitarbeiter

Samtliche Preise verstehen sich in Chfinkl. 8.1 % MwSt.



\ %
\??:/') DIE TATAR-SYMPHONIE

/ (6 verschiedene Tatar-Spezialitaten auf einem Teller serviert)

Lassen Sie sich in die Genlisse der Tatars entflihren. Sie werden begeistert sein!
CLassico | ToskaNA | TENNEsSEE | PERIGORD | Norbica | Rosso

45.-

TATAR CLASSICO 35.-
Rind | klassisch mild, medium, scharf oder feurig serviert | Kapern | rote Zwiebeln | Eigelb-Créme

TATAR PARISER-ART 39.-
Rind | mit Armagnac verfeinert | iberbacken mit Café de Paris-Butter | Pommes Frites

TATAR TOSKANA 37.-
Rind | mit edlem Grappa di Brunello | Trockentomaten | Peperoni | Rucola | Parmesan | Crodtons

TATAR DANISCHE ART 37-
Rind | ganz kurz in Butter gebraten | auf Butter-Toast serviert | frisch geraffelter Meerrettich

TATAR PERIGORD 45.-
Kalb | an Triiffelessenz | Triiffelhobel | eingelegte Portwein-Feige | Wildkrautersalat | Walnuss-Pesto

TATAR BUNDNER ART 39.-
Reh | gebeiztes Tatar | Kartoffelpuffer | Pastinaken-Espuma | siisse Kiirbiskerne | Kapuziner-Kresse

TATAR TENNESSEE 47 -
Wasserbiiffel | mit Jack Daniels Old Nr. 7 | im Buchenholzrauch serviert | frittierte Zwiebelringe

TATAR NORDICA 37.-
Rauchlachs | Sauercréme| Zitrone | Petersilie | Chili | Griinapfel | Portulak | Lachsrogen | Kapern

TATAR ROSSO ! 28.-
2-erlei Bio-Randen | geraucherte Créme fraiche | Pinienkerne | Erbsenkresse | Basilikumsprossen

Vegetarisches Gericht | Fur Informationen zu Allergenen & Herkunft der einzelnen Gerichte, wenden Sie sich bitte an unsere Mitarbeitenden
Séamtliche Preise verstehen sich in CHF inkl. 8.1 % MwSt.



SCHWEIZER KASE

KASETELLER 1009 (aus dem Chasléadeli Amstad) 19.-
Blaues Himi Bauschimmeliése) | Girenbaderli (Weichkése) | Bergkése Madris (Halbharkése) | Brigelser Geissenkése (Halbhartise)
serviert mit Friichtebrot und saisonalem Chutney

PURE VERFUHRUNGEN

WEISSES KAFFEE-MOUSSE (Hausspezilitat) 17.-
aus der edlen Felchlin-Schokolade | mit Arabica Kaffee parfiimiert | safranisierte Zwergorangen | Pistazienglacé

STREUSELKUCHEN 15.-
mit Zimt-Zwetschgen | nach Grossmutters Ur-Rezept zubereitet | lauwarm serviert | s@miges Vanilleglacé | Rahm

CREME-BRULEE 17.-
mit Kiirbiskernen zubereitet | Vieille-Prune | marinierte Waldbeeren | Haselnussglacé | Sauerampfer

VERMICELLES 16.-
Keksboden | Vanillemousse | mariniertes Vermicelles | Mini-Meringues | Sauerkirschen | Schlagrahm

BANOFFEE-TORTCHEN 16.-
Knusperboden | Bananen-Tatar | Dulce de Leche-Créme | Zimthaube | Schokoladenraspel | Rahm

EIS-KLASSIKER kleiner Coupe  grosser Coupe

NESSELRODE 13.- 18.-
Vermicelles | Meringues | Vanilleglacé | glasierte Marroni | Schlagrahm

BROWNIES 13.- 18.-
Schokoladenglacé | Vanilleglacé | Schokoladensauce | Brownies | Rahm

HoT-BERRY 13.- 18.-
Vanilleglacé | Erdbeerglacé | heisses Waldbeeren-Ragout | Rahm

DANEMARK 12.- 17.-
Vanilleglacé | heisse Schokoladensauce | Rahm

BANANEN-SPLIT 12.- 17.-
Vanilleglacé | Bananen |heisse Schokoladensaue | Mandelsplitter | Rahm

ICE-CAFE 12.- 17 -
Espressoglacé | gekiihlter Arabica Kaffee | Kaffeebohnen | Rahm

CASSIS-VIEILLE PRUNE 15.- 20.-
fruchtiges Cassissorbet | ein Schuss Vieille Prune

LIMONEN-VODKA 15.- 20.-
erfrischendes Limonensorbet | ein Gutsch Absolut-Vodka

GLACE-SORTEN:
Vanille, Schokolade, Erdbeere, Pistazien, Espresso, Haselnuss, Rum, Limonen- oder Cassis-Sorbet 1 Kugel 5.-
mit Rahm +2.- / mit Vieille Prune, Kirsch, Williams, Vodka, Cointreau, Havanna-Rum 2cl +5.-

Preise verstehen sich in CHF und inkl. 8.1% MwSt / Fiir Informationen zu Allergenen & Herkunft der Gerichte, wenden Sie sich bitte an unsere Service-Mitarbeitenden.




