Rendez-vous culinaire

Variation autour du HOMARD

Homard confit aux fleurs de sureau
Confierter Hummer
Holunderbliiten-Kombucha
Zitronen-Burrata
Krautersalat
36.00

Bisque de homard
Hummersuppe
Black Tiger Crevetten
Cognac
21.00

Ravioli de homard
Hummerravioli
Amalfi-Zitronen-Beurre-blanc
38.00

Risotto fagon paella a la queue de homard
Hummerschwanz-Green Eqgg
Safranrisotto — Erbsen-Peperoni
Venusmuscheln
78.00

Assiette de fromages
Schalotten-Chutney-Friichtebrot

oder

Mousse au CombaVa
Kaffir-Limettenmousse
Dunkle Schokolade
Passionsfrucht
Mango
20.00

Mentii komplett CHF 150 pro Person

Wenn Sie einzelne Gerichte aus dem Menii wahlen,
berechnen wir die Gerichte zu den A-la-carte-Preisen



Nos hors d'ceuvre froid

Terrine de foie gras de canard et son pain brioché
Entenleber-Terrine
zweierlei Mango

Brioche

Notre soupe

Bisque de homard
Hummersuppe

Black Tiger Crevetten
Cognac

Nos hors-d'ceuvre chaud

Foie de canard poélé
Gebratene Entenleber
Caramelisierte Apfelscheibe
Balsamico

Himbeerjus

Nos plats principaux

Filet de boeuf « Rossini »
Rindsfilet-Green-Egg
Entenleber

Truffeljus
Weissweinrisotto

Gemiise

ohne Entenleber

Entrecéte grillée « Café de Paris »
Swiss Prime Beef

Café de Paris

Pommes Allumettes®
Gemisebouquet

140 g

160 g

180 g
2504¢

29.50

21.00

34.00

78.00

70.00

56.00
66.00



Choix des menus

Kreieren Sie ihr eigenes Meni

Nur Hauptgang

Vorspeise und Hauptgang

Vorspeise, Suppe, Hauptgang

Vorspeise, Hauptgang, Dessert/Kase

Vorspeise, Suppe, Hauptgang und Dessert /K&se

Preise in Schweizer Franken / pro Person

Sélection d’entrées

Vitello Tonnato
Carpaccio Kalb

Tuna Sashimi
Thunfisch-Mayonnaise

Tatare de Beeuf
Rindstatar

Toast

Butter

Salade de tomates 2 la burrata
Gefiillte Tomate

Burrata

Basilikum Pesto

Erdbeeren

Blattsalate

Soupe froide de tomates jaunes
Gelbe Tomatensuppe

Gin

Bruschetta

Sélection de plats principaux

Cordon rouge
Gerolltes Cordon Rouge
Parmaschinken

Bergksse

Pommes Allumettes™
Gemise

Filet de boeuf «Stroganoff»
Rindsfilet-Wrfel
Paprikarahmsauce
Trockenreis

Gemiisebouquet

Poitrine de porc aux petits pois
Schweinebauch

Erbsen
Curry-Erdnuss-Limettensauce
Susskartoffelstampf mit Kokosmilch

Coquille d’agneau
Lamm-Entrecote-Green Egg
Basilikum Risotto

Gemuse

Rucola

48.00
64.00
78.00
78.00
90.00



Céte couverte de veau grillée
Kalbs-Hohriickensteak-Green Egg
Eierschwdmmli Sauce

Résti

Grillgemuse

Filet de féra Zougoise
Felchenfilets pochiert
Weisswein-Krautersauce

Reis

Risotto a la tomate et burrata
Weissweinrisotto

getrockneten Tomaten

frittierte Burrata

Belper Knolle

Sélection de desserts

Créme brilée
Gebrannte Creme

Mousse au chocolat
Schokoladenmousse
Orangen

Millefeuille

Beeren
Mascarponemousse
Blatterteig
Joghurtglace

Assiette de fromages
Einheimische und franzésische Késesorten (4 Sorten)
Aufpreis pro zusétzlichem Stiick CHF 5.00



Auszeichnung ,Fait Maison”
Ein Zeichen echter Handwerkskunst

Unser Restaurant tréagt mit Stolz das Giitesiegel ,Fait Maison®.

Dieses Label steht fir Vertrauen, Qualitdt und Transparenz in der Gastronomie -
ein Versprechen an unsere Gaste.

Ein Gericht darf nur dann als ,hausgemacht” gelten, wenn es vollsténdig vor Ort
aus frischen Rohstoffen oder traditionellen Zutaten, wie sie klassischerweise in der
Kiiche verwendet werden, zubereitet wird.

Wofir das Label steht:

Fir transparente und nachvollziehbare Zubereitungsmethoden in unserer Kiiche
Fir das handwerkliche Kénnen unseres Kiichen- und Serviceteams

Fir die Rickverfolgbarkeit und Authentizitit der eingesetzten Rohstoffe und
traditionellen Zutaten

Unser Versprechen an Sie:

Wir verpflichten uns freiwillig zu grétméglicher Offenheit bei der Herkunft
unserer Zutaten und der Art ihrer Verarbeitung. Die Einhaltung dieser Standards
wird regelméfig und unangekiindigt von unabhingigen Stellen tiberprift.

Florian Fankhauser und sein Team setzen ihr Fachwissen und ihre Leidenschaft ein,
um hochwertige Produkte - frisch, getrocknet oder tiefgekihlt - mit Sorgfalt
zuzubereiten. Dabei bevorzugen wir, wann immer méglich, Zutaten aus lokaler,
regionaler oder nationaler Herkunft.

In unserer Speisekarte kennzeichnen wir alle Gerichte oder Beilagen mit einem
Stern (%), die aus logistischen, infrastrukturellen oder wirtschaftlichen Griinden
nicht direkt vor Ort hergestellt werden kénnen.



Deklaration

Brot

Alle unsere Brot- und Backwaren stammen aus der Schweiz.
Hergestellt durch die Backerei Moos, Kanton Luzern

HERKUNFTSLANDER

Rindfleisch
Schweiz, Irland

Gefligel
Schweiz, Frankreich

Kalb- und Schweinefleisch
Schweiz, Italien

Lamm
Neuseeland. Australien

Slisswasserfische
Schweiz

Salzwasserfische, Meeresfriichte
Black Tiger, Vietnam, Wildzucht (Mangoven) MFECS
Hummer, USA, Kanada

Venusmuscheln, ltalien

ALLERGENINFORMATION

Sollten Sie unter einer Allergie oder Lebensmittelintoleranz
leiden, wenden Sie sich bitte an unsere Service-Mitarbeiter.

Glutenhaltiges Getreide, Krebstiere, Eier, Fische, Erdnisse,
Sojabohnen, Milch, Hartschalenobst, Nisse, Sellerie, Senf

Servicezeiten: 11.30 Uhr bis 13.30 Uhr & 18.00 Uhr bis 21.30 Uhr

(letze Bestellung 21.00 Uhr)

Alle unsere Preise verstehen sich in Schweizer Franken inklusiv 8.1% MwSt.

Der Eurobetrag ist auf der Rechnung ausgewiesen.



