
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
  



 
 
 
 

Menu Marché  
 
 
Vier Gänge auf Gourmetniveau – tägl ich fr isch und neu zusammengestel lt  
 
 
Crème de salsifis 
Schwarzwurzelcremesuppe 
 
oder/ou 
 
Smoothie à la pomme, cerise et noix de coco 
Apfel-Kirsch-Kokos-Smoothie 
 

***** 

 
Salade de concombre et cottage cheese mariné 
Gurkensalat mit marinierten Hüttenkäse 
 
oder/ou 
 
Filet de sandre sauté, lentilles tièdes et espuma au balsamique blanc 
Gebratenes Zanderfi let auf lauwarmen Linsen mit  weissen Balsamicoschaum 
 
oder/ou 
 
Crostini au fromage de chèvre et salade mêlée 
Raisins secs et noix de Grenoble 
Ziegenkäsecrostini  an Bittersalaten, Weintrauben und schwarze Nüsse 
 

***** 

 
Coq au vin, spätzli maison et légumes glacés 
Coq au Vin mit hausgemachten Spätzli  und glasiertem Gemüse 
 
oder/ou 
 
Quiche aux poireaux et salade de mâche 
Lauch-Quiche mit Nüsslisalat  
 

***** 

 
Mousse de Toblerone, ananas et sorbet au cassis 
Tobleronenmousse mit Ananas und Cassissorbet 
 
oder/ou 
 
Variation de sorbets et fruits 
Sorbetvariation mit Früchten 
 
 
CHF 70.– 5-Gang-Menu inkl .  Käse vom Buffet ,  CHF 77.– mit  Käsebuffet  Manfred Schmid 
CHF 55.– 3-Gang-Menu: Suppe, Smoothie oder  Salat  + Hauptgang + Käse oder Dessert  
(CHF 62.— mit  Manfred Schmids grossem Käsebuffet)  
 
 
4.  März  2021   



 
 
 
 

 
 

Suppen und Vorspeisen 
Soupes et entrées 
 
 
 
Smoothie à la pomme, cerise et noix de coco 
Apfel-Kirsch-Kokos-Smoothie 
CHF 8.−  
 
 
 
Crème de salsifis 
Schwarzwurzelcremesuppe 
CHF 10.‒  
 
 
 
Salade de concombre et cottage cheese mariné 
Gurkensalat mit marinierten Hüttenkäse 
CHF 12.– 
 
 
 
Filet de sandre sauté, lentilles tièdes et espuma au balsamique blanc 
Gebratenes Zanderfi let auf lauwarmen Linsen mit  weissen Balsamicoschaum 
CHF 25.— 
 
 
 
Crostini au fromage de chèvre et salade mêlée 
Raisins secs et noix de Grenoble 
Ziegenkäsecrostini  an Bittersalaten, Weintrauben und schwarze Nüsse 
CHF 25.— 
 
 
 
Curry de lentilles aux légumes et falafel 
Linsen-Gemüse-Curry mit  Falafel  
CHF 25.‒  /  a ls  Haupt gang  CHF 32 .–  
 
  



 
 
 
 

Hauptgänge 
Plats principaux 

 
 

Schweizer Klassiker / Typiquement suisse 
 

Carré d'agneau suisse en croûte d'herbes 
Risotto au safran et légumes méditerranéens 

Rosa gebratener Lammrücken aus der Schweiz mit Kräuterkruste 
Safranrisotto und mediterranes Gemüse 

CHF 45.‒  
 
 

Filet de sandre suisse sauté, betteraves et carottes glacées 
Perles de pomme et ravioli au raifort 

Gebratenes Schweizer Zanderfilet mit Randen, und glasierte Karotten 
Apfelperlen und Meerrettichravioli  

CHF 42.‒  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Ü b er  Zu ta ten  i n  u n s er en  G eri cht en ,  d i e  A l le rg i en  u n d  /od e r  In to le ra n z en  
a u s lös en  k ön n en ,  i n f o rmi e ren  u n s e r e  Mi ta rb ei t en d en  S i e  ge rn e  a u f  A n f ra ge .  

  

Deklarat ion F lei sch Deklarat ion Fi sch + Kru stentier e  

 
S chw ei n ,  H u hn ,  K a lb ,  K a n i n chen :  S chw ei z  For e l le ,  E g l i ,  S a i b l i n g ,  Za n d er ,  La chs ,  K a vi a r :  S ch wei z  
 
P a ta -N egra -S ch wei n :  S pa n i en  Dora d e ,  W ol f sb a rs ch :  Mi t t e lm ee r  
 
R i n d :  S chwei z  +  U S A  S te i n b u tt ,  S e et eu f e l :  Nord mee r  
 
Wa cht e l ,  P er lhu hn ,  Ma i s po u la rd e:  Fra n k rei ch  P u lpo ,  Mi es mu s che ln :  No r d s ee  +  N ord a t la n t i k  
 
La mm:  S chw ei z  +  A u s tra l i e n  

Der Chef empfiehlt 
Le chef vous conseille 

 
 

Coq au vin, spätzli maison et légumes glacés 
Coq au Vin mit hausgemachten Spätzli  und glasiertem Gemüse 

CHF 38.‒  
 
 
 

Vegetarisch  / Végétarien 
 

Quiche aux poireaux et salade de mâche 
Lauch-Quiche mit Nüsslisalat  

CHF 32.‒  
 
 

Vegan und glutenfrei  / vegan et sans gluten 
 

Curry de lentilles aux légumes et falafel 
Linsen-Gemüse-Curry mit  Falafel  

CHF 32.‒  



 
 
 
 

 

LUMA-Premium-Fleisch vom 
Holzkohlengrill «Green Egg» 
Spécialités LUMA du Barbecue «Green Egg» 
 
 
 
Das Schweizer Label LUMA steht für Fleischspezialitäten der Spitzenklasse. Sie 
stammen ausschliesslich von artgerecht gehaltenen Tieren,  die hormonfrei und 
ohne Antibiotika aufgezogen wurden. Die ausgeprägte Marmorierung verleiht dem 
Fleisch vollen Geschmack.   
 
 
 
LUMA US Premium Rib Eye Gentlemens’ Cut 
 
Von amerikanischen Black Angus Rindern 
400 g |  CHF 65.−  
 
 
 
LUMA US Premium Striploin Rindsentrecôte 
 
160 g |  CHF 46.−  220g | CHF 55.−  
 
 
 
LUMA Swiss Beef «Secret Cut» 
 
180 g |  CHF 42.– 
 
 
 
Serviert mit saisonalem Gemüse und dreierlei Saucen:  
 
+ Chimichurri  
+ Barbecue 
+ Kräuterbutter 
 
 
 
Wahlweise dazu:  
 
+ Kartoffelgratin 
+ Pommes frites  
+ Rosmarinkartoffeln 
  



 
 
 
 

 

 
Käse und Süssspeisen 

Fromages et desserts 
 
 

Buffet de fromages d’ici et d’ailleurs 
Käseauswahl vom Buffet 

CHF 12.‒  

 
 

Chaque vendredi: grand buffet de fromages de Manfred Schmid 
Jeden Freitag: grosses Käsebuffet vom Affineur-Fromager Manfred Schmid 

CHF 19.— 
Als Hauptgang CHF 35.— 

 
 

Dessert du jour – voir Menu Marché 
Tagesdessert – siehe Menu Marché 

CHF 12.‒  

 
 

Coupe de glace du jour – voir Menu Marché 
Tagescoupe – siehe Menu Marché 

CHF 12.– 

 
 

Café Gourmand 
Mini-Dessert des Tages mit Kaffee Creme oder Espresso 

CHF 9.— 
 
 

Cheesecake aux myrtilles avec sorbet à la myrtille 
Heidelbeer-Cheese-Cake mit  Heidelbeersorbet 

CHF 12.– 
 
 

Vermicelles à la meringue, sorbet aux pommes, glace vanille Chantilly 
Vermicelles mit  Meringue, Apfelsorbet,  Vanilleeis und Rahm 

CHF 14.– 

 
 

Mousse au chocolat blanc, orange sanguine et sorbet à l’orange sanguine 
Weisses Schokoladenmousse mit Blutorangensorbet und Blutorangen 

CHF 14.– 

 
 


