PLAT DU JO

UR

Gemischter Fleischspiess mit Krauterbutter
Kartoffel- und Gurkensalat
Melonenschnitz

VIANDES

29.-

Steak de veau 4 fa sauce aux morilles,
nouilles et 1égumes glacés

Gebratenes Kalbssteak an Spitzmorchelsauce,
Linguine und glasiertem Gemiise

Poitrine de poulet de I'Alpstein,
Légumes printaniers,

pommes nouvelles & I'ail d'ours
Gritlierte Alpstein-Pouletbrust,
Frihlingsgemiise, Bérlauchkartoffeln

Coquille d'agneau rosée et jus au basilic

sur un it de légumes et patates méditerranéens
Rosa gebratenes Lammnierstiick an Basilikumjus
auf mediterranem Gemlise-Kartoffelbeet

LES CLASSIQUES

Filet de beeuf au beurre, risotto safrané
Rindsfilet mit Safranrisotto, 180qgr.

Tagliata di bue, risotto safrané
In Tranchen geschnittenes Rindsentrecéte,
Safranrisotto

Tartare "maison”, toast et beurre
mit Pommes frites

mit Swiss Single Malt Whisky 2cl
EntrecHte de boeuf grillée au Café de Paris
Gegrilltes EntrecOte mit Café de Paris {iberbacken,
Pommes frites

Emincé de veau «Zurichoises, rosti
Kaibsgeschnetzeltes Ziircher Art mit Rosti

Escalope Viennoise, pommes frites
Wiener Schnitzel, Gemiise, Pommes frites,
und Preiselbeeren

Bei Allergien und Intoleranzen wenden Sic sich bitte an unsere Servicemitarbeiter.

Kiiche & fa carte: 11.30 — 14 [ 18 ~ 22 Uhr, Preise: in CHF, inkl. MwSt.

Flelschdeklaration: Kalb & Schwein: CH f FRA [ ITA, Rind*: AUS | ARG | PY
Gefliigel; CH  HUN / FRA; Lamm: IRL

*kann mit hormonellen oder nichthormonellen Leistungsfirderern

wie Antibictika erzeugt worden sein

Fischdeklaration: Seezunge; Nordestatizntix, Wolfsbazsch: Mittelmesr, Dorade: Mittelmeer,

Saibling: Isfand, Tagesfisch: island

POISSONS
59.~ Filet de dorade grillé et sauce au safran, 46.-
riz Venere et asperges vertes
Grilliertes Doradenfilet an Safransauce,
Venerereis und griinem Spargel
38.- Filet d’omble chevalier 39.-
au beurre noisette et capres, fenouil confit
et pommes chiteau
Gebratenes Saiblingsfilet an Kapern-Nussbutter,
konfierter Fenchel und Schlosskartoffein
45-  Loup de mer grillé p.P.  64.-
Grillierter Wolfsbarsch mit Salzkartoffeln
und Spinat (fiir 2 Personen)
Sole grillée 64.-
Grillierte Seezunge mit Salzkartoffeln und Spinat
56- POISSON DU JOUR
54 Sébaste, ravioli au Pecorino et tomates, 35.-
’ sauce au basilic
Rotbarsch mit Pecorino-Tomatenraviol
und Basilikumschaum
28.- [ 38.-
8.-
5. ASPERGES
49.- Frischer Badischer Spargel Portion 39.-
2 Portion  24.-
mit Sauce Hollandaise, Mayonnaise oder Vinaigrette
Portion Rohschinken Casa Modena 18.-
48~ Portion gekochter Vogeser Schinken 12.-
Spargel an Morchelrahmsauce Portion 45.-
47~ 2 Portion  30.-

LE MENU
Wihlen Sie lhr individuelles
3-Gang Dinner Menu

Wahlen Sie aus unserem Speiseangebot
lhr Wunschmenu aus.

Vorspeise {1/2 Port), 1 Hauptspeise & Dessertwagen

Pro Person 79.-




HORS D’GEUVRES

PATES & RISOTTO

& SOUPES

Salade d'asperges et roguetie et jambon cru 21.-

Spargel-Rucolasalat mit Rohschinken
Tatar d'omble-chevalier et avocat, 22~
vinaigrette de citron vert et soja

Tatar vom Saibling und Avocado

an Limonen-Sojavinaigrette

Portion 28.-
I/2 Portion 16.-

Avocat vinaigretie
Ganze Avocado an Vinaigrette

Salade quinoa aux asperges et morilles 29~
Quinoasalat mit grilliertem Spargel

und frischen Morcheln an Basilikumvinaigrette

Vitello tonnato Portion 32.~

Vitello tonnato 112 Portion 21.-

Salade verte 13.-
Griiner Salat an Hausdressing
Salade mélée 17.-
Gemischter Salat an Hausdressing
Potage du jour 15.-
Tagessuppe
Créme d'asperges 17.-
Spargelcremesuppe
Consommé de boeuf a la moelle 17.-
Rindskraftbriihe mit Mark
Créme d'écrevisses et espouma de cresson 22.-
Flusskrebssuppe mit Kresse-Espouma

SUGGESTION
Emincé de foie de veau, rosti 42.-
Gebratene Kalbsleber, Risti
Emincé de foie de veau, salade 38~

Gebratene Kalbsleber, Salat

——— ASSIETTE GOURMANDE ——

Avocat vinaigrette, tartare d'omble-chevalier et avocat,
Satade quinoa, vitello tonnato

* X ¥

Créme d'écrevisses

* %X

Tagliata di bue, risotto safrané
Filet de dorade grill€, riz Venere

Pro Person 65.- (abends, ab 2 Personen}

Ravioli aux asperges, 28.-
sauce 3 I'ail des ours et roquette

Spargefravioli an Birfauchsauce mit Rucola

Risolto au Champagne, morilles et épinards 32.-
Champagnerrisotio mit frischen Morcheln

und jungem Spinat

Pappardelle con rag di manzo 30.-
Bandnudetn mit geschmortem Rindsragout

——— RECOMMANDATION DEVIN ——
Mas Bugi, Collection Privada Candrian, 1 di 11
2014, Priorat 7.5dl 76.-
(Garnacha, Garignan, Syrah, C. Sauvignon)

Chateau de Selle, Domaine Ott, 2016 1dl 12.-
(Syrah, C.Sauvignon, Grenache Noir, Cinsault) 7.5dl  85.-
Ch. Doisy-Vedrines 2¢ cru classé 5¢l 9.-
Sauternes 2014 3.75dl 49.-
{Semilton, Sauvighon Blanc, Muscadelle)

—— FROMAGES & DESSERTS —-
Unsere hausgemachten Stissspeisen und Spezialititen
servieren wir Thnen gerne von unserem reichhaltigen
Desseriwagen.

Fraises nature [ Erdbeeren natur 12.-
Coupe Romanoff 13.50
Eisbecher mit Erdbeeren, Vanilleglace und Rahm

Café glacé [ Eiskaffee 10.50
Petit choix de fromage (3 sortes) 12~
Kleine Kdseauswahl mit 3 Sorten

Grand choix de fromage (5 sortes) 20.~

Reichhaltige Kaseauswah! mit 5 Sorten

— EXPOSITION A LA KUNSTHALLE —

~ Wong Ping Golden Shower bis 05.05.2019
- Geumhyung Jeong Homemade RC Toy bis 11.08.2019




