La Cuisine traditionnelle — Midi
Traditionelle Mit’cagskar‘te

Diverses marmites dujour Fr.16.~

Ta gessuppe

Salade de chévre tiede de Schoenried sur lit de rampons Fr.24 .-

Niisslisalat mit lauwarmem Geiskise aus Schonried

Tartare de filet de boeuf du Pags épicé Plat Fr. 48.-/ Entrée Fr. 32 .-

Rassiges Tartar vom Schweizer Rind

Cassolette de ravioles aux champignons et Petits légumes Plat Fr. 29.~ / Entrée Fr. 18.~

Hausgemachtc Ravioli mit Pilzen und Gemiisen an s‘émigcr Rahmsauce
Plats Principaux / Hauptgerichte

Filet d’omble Chevalier de la Riviera Péché aux fines herbes Fr. 36 .-
Pochiertes Bachsaib]ingsﬁ'let mit feinen Krautern

SuPréme de volaille du Pays roti au romarin Fr. %6.~

Mit Rosmarin knuspriggebratencs Hithnerbriistchen

Emincé de veau du Pags aux champignons Fr.45.~

Geschnetzeltes Kalbfleisch mit samiger Rahmsauce ,Pilzen und R&sti

Escalopc de veau a la mode du Patron Franz JOSCP“I Fr.45.~
Wienerschnitzel vom Kalb nach Art des Patron Franz JosePh

Miroton de confit dejoue de beeuf aux Poivrons Fr.46.~
Geschmorte Rinderbackchen mit roter PaPrika



La Carte de Saison / Unsere Saisonkarte
Les hors d’ceuvres # Vorspeisen

Jambon Noir de Bigorre 18 mois d’aginage Fr. 36.~

metgetrocknetcr Schinken vom Schwarzfussschwein aus E)igorre

Trilogie éPicée de tartare de thon, saumon et bar Fr. 38.-
Tartar~Tri|ogie von T]’runFisch, Lachs und Wolfsbarsch

Terrine de foie gras de canard de France marbrée a la truffe Fr. 8.~

Hausgemachte Entcnstopﬂcber—'rcrrinc marmoriert mit schwarzen Triiffeln

Queues de |angoustines sauvages d’Islande en courte nage Fr. 36.~

Islandische Kaisergranatcn aus Wi|<:l1cang im Gewiirzsud

Noix de St. Jacclues de E)retagne Poélées au citron vert Fr. 42.~

Krone von Bretonischen Jakobsmuscheln an feiner Limonensauce

Consommé et ravioles de queue de boeuf et ris de veau sur foie gras d’oie Poé|é Fr.45.-

Kraftbrithe und Ravioli von Ochsenschwanz und Kalbbries auf gebratener Ganseleber

|es hors d’ceuvres sans viande / Fleischlose VorsPeisen

Creme de marrons et céleri a la truffe noire du Périgord Fr.28.~

Maronen-Sellerie CrémesuPPe mit schwarzen Périgord-Tr'ugcln

CEuf de Poule fermier Poché a la truffe noire du Périgorcl Fr.48.-
Pochiertes Gstaader-Ei mit schwarzen Périgord—TrUﬁ:ch

Salade hivernale aux avocat et asperges vertes a la vinaigrette d’échalotes Fr. H2 .~

Salat von Avocado und grinen SPargcln an Schalottenmarinade

Rouleau de Printemps au gingembre et coriandre fraiche Fr. 26 .-

Fruh[ingsro“e mit Ingwer und frischem Koriander



Nos Plats Principaux/ Unsere Hauptgerichte

Filet de veau Poélé et risotto clel;joue de veau au giroﬂe Fr.65.~

Filet von Schweizer Kalb mit Kalbsbacken-Risotto und Nelkensauce

Aigui”ettes de renne de Laponie roties aux saveurs hivernales Fr. 58.-

LaPPIénder~ Rentierstreifen mit Wintergcmijse

Selle cl’agneau du Bourbonnais rétie a la fleur de thgm Fr. 65.-

Sattel vom Bourbonnaiser Lamm mit Tlﬂgmianbl‘utcn

Rognons de veau sauté ala Dﬂonnaise Fr. 46.~

Geschnetzelte Kalbsnieren an Senfsauce

Poulet de Bresse réti a la truffe noire du Périgorcl ( Z.Pers) Fr. 88.-|:>.P
Ganzes Bresse-Huhn im Ofen gebraten mit Périgord~TrU1CFe|n (2 Pers.)

Les Pla‘cs sans viande/ Fleischlose Hauptgerichte

Gnocchis aux artichauts olives taggiasca et tomates confites Fr. 36.~

Gnocchi mit Artischocken, Taggiasca~O]iven und eingclegtcn Tomaten

Nouilles chinoises aux légumes et aux él:)ices Fr.52.~

Asiatische Nudeln mit Gemiise und Gewiirzen

Risotto acquere”o aux asperges vertes et truffe noire du Périgord Fr.56.-

Risotto Acqucre”o mitgr[jnen SPargeln und Périgorcl~Trij1CFeln



Notre choix de Fromages / Unsere Ksseauswahl

Chariot de Fromages affinés de nos régions
Petit Fr. 15.- Grand Fr. 21.-

Unser Kéasewagen mit SPezialitétcn aus der Schweiz

| acarte des desserts P4 Desser‘tkartc

Parfait g|acé mandarine Nal:)o|éon, mousse Pamplemousse at Champagne FFr.21.-

Mandarinen-Parfait mit GraPcFruibCl'lamPagncr Mousse

Croquant mousse chocolat caramélia et confit de coing au gingembre Fr. 2§~

Kokos-Krokant gcﬁ]”t mit Mousse von Caramélia Schokolade und Quitten~lngwer~ComCit

Tourte a Pabsinthe, espuma cannelle et sa glace au lait cru Fr. 18.-

Absinth Torte an Zimtschaum und l‘rischmi]chg]ace

Cube fruits de la Passion et mangue, sorbet coco limette Fr. 21.-

Wiirfel von Mango und Passionsfrucht, Kokos-Limettensorbet

La carte des desserts chauds / Warme Desserts

Soufflé au Grand Marnier, salade cl’agrumes et sorbet cacao Fr. 24~
Soufflé von Grand Marnier mit Zitrusfriichten und Kakaosorbet

Moelleux au chocolat Valrhona araguani et lassi ananas Fr. 24 -

Lauwarmes Kiichlein von Araguani—Valrhonaschokoladc mit Ananaslassi



