Opeeo wid Loupeiser

L@ﬂy y)&ﬂ Fr. 26.50

Feinster, getrockneter Huftschinken mit reifem Emmentaler

%ﬂdﬁgﬂﬂ Fr. 14.50
L%lga/{[yw Sinoblauchbiol Fr. 11.50

Hausgemachtes Knoblauchbrot mit Parmesan und Speck

Ofoézo— SUiltls Fr. 23.50

Oliven, getrocknete Tomaten, Salami, Huftschinken und Parmesan

L%weé — die Originalen! Fr. 28.50

Feinste Pouletbruststreifen im Bierteig gebacken mit dreierlei Saucen

Gambas al Hillo . 3650

Wiurzig gebratene Riesencrevetten mit einem Hauch Knoblauch und Chili,
serviert mit diversen Saucen

.%Mye/ﬂdcéé ﬁd/ﬂ%&% Sovune  Fr.3350

Mit Brioche und Butter serviert
Geniessen Sie dazu ein Glas suss-fruchtigen Sauternes Fr. 8.50

Mesmner 1 Sthyulzelbiell w2950

Drei panierte Schweinsschnitzel, mundgerecht geschnitten, Curry-Sauce

Bullowzade Wlk@ﬂlf% un dMIZW Fr. 23.50 / 39.50

6/12 Spitzli mit Toast

Maerrees - Weore Obwtowe 1500

Drei Stlick, mit erfrischenden Limetten und marinierten Schalotten



Sertate

Sutsoraator Lled lrled Fr. 13.50
LB - ?K/ﬂldcﬁ@ Sl i 1550
Sanalal . 2150

Blattsalat, Speck, Gruyere, Karotten, Croltons, Spiegelei

Wiwloalal @ le «c@o"yyﬂ» Fr. 26.50

Mit verstecktem Ei, knusprig gebratenem Speck und Gruyere

Legelivischh
Sbunzfobl @ la %y Fr. 32.50

Gefullt mit Ratatouille und gebratenem Spiegelei

ool md! %Wﬂy Fr. 32.50

Auf Spinatbeet, mit Cherrytomaten garniert

Lucchiu Sccali Fr. 32.50

Auf feinem Nudelnest, verfeinert mit einer Kelle Pilzrahmsauce

W@&' W/Zga Fr. 32.50

Gefullt mit Champignons, Peperoni und Zwiebeln an Paprikarahmsauce



Sialb

L%J'yﬂ Sialbstebeds 150gr. Fr. 3650

In Butter gebraten, mit goldiger Rosti serviert

Siclbuteal; «avec Sauce auw moullers  220gr. Fr. 55.50
An cremiger Morchelrahmsauce, dazu frische Butternudeln

%{W@KJ Otenchlimaa— Shvulzel  200gr.  Fr. 4850

Ein schon geklopftes, paniertes Kalbsschnitzel mit frischen Butternudeln

L%)WZW .%W 450gr.  Fr.30.50 il Zwyﬁﬁ. 35.50

Begleitet mit hausgemachter Krauter-Vinaigrette

%I@%J Siclly—edors blere 350gr.  Fr. 49.50

Mit Marktgemuse und Pommes Frites

?KJMZK&J MAW% 150gr. Fr. 44.00

Gebraten mit Champignons, an Rahmsauce, serviert mit knuspriger Rosti

%ﬂmﬁl«% Sialbsbolelelte Diavolo * 450gr. Fr. 61.50

Feinstes Emmentaler Kalbskotelette gebraten, mit Peperoncini, Knoblauch
und Rosmarin, dazu frische Butternudeln

d)gf@ed MW 200gr. Fr. 44.50

Kalbshuftfilet mit Limette und frischem Blattspinat

*Diese Gerichte bendtigen eine Zubereitungszeit von ca. 30 Minuten.



Sand

Yalar Qi 250gr. . 5150
SLuwger «LBewgmallere Syl . 3150

Vom Rind mit knusprigen Country Cuts und Sauerrahmsauce

WIM Mae «o» Sl 200gr.  Fr. 150

Mit drei hausgemachten Saucen, dazu Pommes Frites

ﬁda&éo Cjwedd /ﬂlfyeé/zaéﬂm (é’OM 160gr.  Fr. 35.50

Auf feinem Nudelnest, verfeinert mit einer Kelle Pilzrahmsauce

Witd Ve Steats * 350gr. Fr.58.00

Saftiges Hohriickensteak (Swiss Ribeye) mit Krauterbutter iiberbacken,
dazu Croquette Royal

Calte Slhickchen im Sbhunzfoebckern 250gr. Fr. 49.50

Rinds-, Kalbs- und Schweinshiftli mit Krautern gebraten, dazu zweierlei Saucen,
Pommes Frites und Truffelmayonnaise

Jmﬁmm@

iared *  Fr.72.00 p.p.

Am Tisch tranchlert, butterzart gebraten, mit Gemusebouquet,
Pommes Frites und Sauce béarnaise
*Diese Gerichte bendtigen eine Zubereitungszeit von 30 Minuten



Sirch
?ﬂ/ﬂéﬂd d/Oj[% Fr. 36.50

Wiurzig gebratene Riesencrevetten mit einem Hauch Knoblauch und Chili,
serviert mit diversen Saucen

%ﬂh@d@fﬂggﬂ Fr.10.50

Eine Portion Butterreis

Setuveizer %/ze@%f o Qméy Fr. 35.50

Mit frischem Blattspinat

Gligel

LBltorzadey %ﬂéfé/zwj%f M «o»> Yol 150gr.  Fr. 3550

Mit drei hausgemachten Saucen, dazu knusprige Pommes Frites

Siolliches Souleloatmacluilzel 150gr.  Fr. 3550

An samiger Champignonrahmsauce, dazu hausgemachte Spatzli

-




Schvern

Schwembolelelle «@e/ WQ@%)*AOOgr. Fr. 41.50

Knochengelagertes Schweinskotelette mit Knoblauch, Rosmarin
und Peperoncini gebraten, dazu frische Bandnudeln

%/gfd% ek *450gr.  Fr. 38.50

Serviert mit Pommes Frites und Barbecue Sauce

Logendiioer Grasmullewchnilzel k3050

Zwei panierte Schweinsnierstiick-Schnitzel mit Knoblauch im Rotwein geschmort,
dazu hausgemachte Spatzli

.%Z@%J Sctuvers Qudore LBlew *350gr —  Fr. 3950

Mit Marktgemuse und Pommes Frites

W Sty «Cmeican- C’f@é»* Fr.39.50  XXL Portion: Fr.46.50

Feurig mariniert, rauchig grilliert mit Barbecue Sauce, dazu Pommes Frites
und Sauerrahmsauce mit Krautern

Diese Gerichte bendtigen eine Zubereitungszeit von 30 Minuten



Witles & OSudsoreates

%Ié[ddggﬂe Fr. 14.50

Suppe vom Hokkaido -Kiirbis mit getrocknetem Salbei

W!/I(Z d)é{/}w/m Fr. 34.50

Frische Pappardelle an feiner Steinpilzsauce

Seched con wagis e pisell Fr. 28.50

Frische Paaccheri mit rassigem Fleischsugo und Gartenerbsen

Yrnchicdey Seehochnuilzel arn Wd@'ﬂl/:dm Fr. 46.50

Mit hausgemachten Spatzli, heimischem Rotkraut und Marroni

Lador Sdbdickere am Sach lowichiod * ab 2 pers.  Fr. 6850

an feiner Waldpilzsauce, garniert mit heimischem Rotkraut, Rosenkohl und
hausgemachten Spatzli

L%)fylb/zdéz Sk — WW(MWW% Fr. 36.50

dazu hausgemachte Spatzli, heimischem Rotkraut und Marroni

Maverrees- Wrore Odbwtewe  Fr.15.00

Drei Stlick, mit erfrischenden Limetten und marinierten Schalotten

Moutes rach «Svemarnn Ol Fr. 35.50

Zubereitet im Weisswein mit Wurzelgemuse, dazu Pommes Frites

*Diese Gerichte bendtigen eine Zubereitungszeit von 30 Minuten



