
 

 

Herzlich willkommen 
im 

 
 
 
 
 
 

Schön, Sie heute bei uns begrüssen zu dürfen. 
Jeannette Koller, Laura Gasser, Björn Weidner, Patrice Sutter, Nicole Wyss,  

Justyna Kinasz und Mitarbeiter wünschen Ihnen einen gemütlichen Aufenthalt. 
 
 

Sternen Fleisch-Menu 
 

Kreation von Mango, Mozzarella, Limette 
Salatblättern und Olivencrumbels 

 

* * * 
 

Schwarzwurzelsüppchen mit Chips 
 

* * * 
 

Entrecôte mit Kräuterbutter-Eclaire 
Kartoffelrose, Gemüsesymphonie 

 

* * * 
 

Dessert-Teller 
 

Ganzes Menu CHF 69.00 
 

  
 
 

Sternen Fisch–Menu 
 

Kreation von Mango, Büffelmozzarella, Limette 
Salatblättern und Olivencrumbels 

 

* * * 
 

Schwarzwurzelsüppchen mit Chips 
 

* * * 
 

Filet vom Saibling an Basilikumsauce 
Safranrisotto, Gemüsesymphonie 

 

* * * 
 

Dessert-Teller 
 

Ganzes Menu CHF 62.00 
 
 

Unsere Weinempfehlung: Nexus 
D.O. Ribera del Duero  /  Bodega Nexus & Frontaura 

Traubensorte: Tinto Fino (Tempranillo) 
Pro dl CHF 10.50  /  75 cl Flasche 73.50 

 
 



 
 
 

Vorspeisen  /  Suppen 

 
Nüsslisalat mit Birnen, Baumnüssen, Trauben  14.50 

Lamb’s lettuce with pears, nuts, grapes 
 
 

Nüsslisalat nach Förster Art 16.50 

Speck, Champignons, Croûtons 
Lamb’s lettuce with bacon, mushrooms, bread crumbs 
 
 

Couscous mit abgeflämmtem Ziegenfrischkäse  16.50 
Joghurt und Gemüsechips  
Couscous with goat cheese, joghurt and vegetables chips 
 
 

Rauchlachs-Tatar mit Cuacamole  17.50 

Chili und Mango-Senf-Dill-Sauce 
Smoked salmon and cuacamole 
 
 

Kreation von Mango, Mozzarella, Limette  15.50 

Salatblättern und Olivencrumbles 
Mango, mozzarella, lime, leaf salad 
 
 

Blattsalat  8.50 

Leaf salad 
 

Gemischter Salat  10.50 

Mixed salad 
 

Salatsaucen Feigensenf-Hausdressing  Balsamico-Dressing  
Italienisches Dressing  Französisches Dressing  

 
 
 

Schwarzwurzelsuppe mit Chips   9.50 

Salsify soupe 
 
 

Tomatencrèmesuppe  9.50 

mit Basilikum, Balsamico und Rahm 
Tomato soup with basil, cream and balsamico 
 
 

Kürbissuppe mit Kürbiskernöl, Kürbiskernen und Rahm  10.50 

Pumpkin soup with cream, pumpkin oil and pumpkin seeds 
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Sternen Klassiker 
 
 Kleiner Portion 
 

Rindstatar mit Toast und Butter 26.50 34.50 

Cognac, Calvados oder Whiskey plus 3.50 
Raw cut cold beef mixed with ketchup-herb-sauce, 
toast and butter 
 
 

Halbes Backhendl  28.00 

in Weissbrotbröseln gebacken, Salzkartoffeln, Preiselbeeren 
Deep fried chicken with potatoes 
 
 

Poulardenbrust mit roter Thaicurrysauce   34.00 

Asiagemüse und Jasminreis  
Chicken breast with thaicurry sauce, pumpkin and riz 
 
 
 
 
 
 

Ravioli  /  Pasta  /  Risotto  

 
Hausgemachte Ravioli mit Saibling gefüllt auf Orangenfenchel 28.00 

Ravioli filled with pikeperch, fennel cocked in orangejus 
 
 

Spaghettini „nr2“ mit Basilikumpesto  20.00 25.00 

Favebohnen, Parmesanspähne und Rucola 
Spaghetti with basil, parmesan cheese, beens, rucola 
 
 

Herbstlicher Vegi-Teller mit Safranrisotto  22.00 27.00 

Rotkraut, Maroni, Kürbisgemüse, Rosenkohl 
Saffron risotto with vegetables 
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Beliebte Klassiker 
 
 kleiner Portion 
 

Rindsfilet an grüner Pfeffersauce 
Ladies‘s cut 150g  41.00 

Men‘s cut 250g  56.50 

serviert mit Kartoffelgratin und Gemüsebouquet 
Beef fillet, green pepper sauce, potatoes vegetables 
 
 

Cordon bleu vom Schwein  38.50 

gefüllt mit Greyerzer und Schinken 
Pommes Alumettes, buntes Gemüse 
Pan fried pork escalope filled with ham and cheese, 
french potatoes, vegetables 
 
 

Wiener Schnitzel 31.50 39.00 

Kalbsschnitzel in Weissbrotbröseln gebacken,  
Salzkartoffeln, Preiselbeeren, Zitrone 
Deep fried veal escalope vienna style, potatoes 
 
 

Kalbsgeschnetzeltes Zürcher Art 32.50 39.50 

frische Champignons, Weissweinsauce, Rösti 
Sliced veal Zürich style, mushroom sauce, hashed brown potatoes 
 
 

Geschnetzelte Kalbsleber 32.50 39.50 

Kräuter-Knoblauchsauce, Rösti 
Slices of veal leaver, herbsauce, hashed brown potatoes 
 
 
 
 
 
 

 
vegetarisch         glutenfrei            vegan………       laktosefrei 

 
Fleisch- und Fischdeklaration 

Alles Fleisch beziehen wir von lokalen Metzgereien. Somit garantieren wir Schweizer Qualität, falls 
nicht anders deklariert. Allergene und wachstumsfördernde Stoffe können enthalten sein. 

Reh: Alpenländer  /  Fisch: Estland, Russland  /  Poularde: Frankreich 
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Währschaft und herbstlich 
 
 kleiner Portion 
 

Rehschnitzel an Eierschwämmlirahmsauce 32.00 42.00 

Spätzli, Herbstgemüse 
Venison escalope, mushroomsauce, small dumplings, vegetables 
 
 

Geschmorte Rindsbacke an kräftiger Rotweinsauce  34.00 

Härdöpfelchüechli, Herbstgemüse 
Braised beef, potatoes, vegetables 
 
 

Entrecôte mit Kräuterbutter-Eclaire 200 Gramm 46.00 

Kartoffelrose und Gemüsesymphonie 150 Gramm 38.00 
Sirloinsteak, herb butter, vegetables 
 
 
 
 
 

Aus dem Wasser 

 
Eglifilets mit gerösteten Mandeln  31.50 38.00 

Salzkartoffeln und Zitronenstern 
Perchfilet, butter, almonds, potatoes 
 
 

Filet vom Saibling an Basilikumsauce 34.00 42.00 
Safranrisotto und Gemüse 
Charfilet, basilsauce, saffron risotto, vegetables 
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Weissweine 
 1dl 7,5dl 
MOLIGNON  8.00 56.00 
AOC Wallis, Schweiz, Adrian und Diego Mathier 
Molignon 
Brillante Farbe mit goldenen Reflexen. Die sonnenverwöhnte Ernte zeichnet sich durch  
viel Volumen aus. Die Frucht der alten Rebstöcke bringt ein edles Bouquet mit einer  
mineralischen Note hervor, das auch an Dörrobst erinnern mag.  
Im Gaumen bietet der TerrePromis de Molignon Reife und Ausgeglichenheit.  

 
ST. SAPHORIN „La Foncette“ 2014 7.50 52.50 
AOC Lavaux, Schweiz, Raymond Chappuis 
Chasselas 

Feine delikate Nase erinnernd an Lindenblüten. Die kreidigen Eigenschaften  
verdankt der Wein dem gipshaltigen Boden. Die elegante Fruchtigkeit entzückt  
durch die opulente Rundheit. Einer der beliebtesten Weissweine der Schweiz.  

 
CHARDONNAY 6.00 42.00 
Collection sud, Pays d’oc Frankreich, Kressmann 
Chardonnay 
Frischer, fruchtiger und saftiger Chardonnay mit Aromen von Birnen und Zitrusfrüchten.  
Der Abgang ist mittellang, begleitet von einer eleganten Säure. 

 
GRAN FONTAL BIANCO 2015 7.00 49.00 
D.O. Uclés, Spanien, Bodegas Fontana 
Sauvignon, Verdejo 
Die Farbe ist hellgelb mit grünlichen Reflexen. Ausdrucksvolle Aromen von  
Stachelbeeren, Minze und Zitrusfrüchten begeistern in der Nase. Die Textur am 
Gaumen wirkt erfrischend und leicht cremig. Ein lebendiger und ansprechender Wein  

 
ROERO ARNEIS 2015 8.00 56.00 
DOCG Piemont, Italien, Guidobono 
Arneis bedeutet im lokalen Dialekt extrovertiert und rebellisch. Das Bouquet  
in der Nase offenbart eine breite Fruchtpalette: Aprikose, Ananas, Mango, Pfirsich,  
grüner Apfel. Dazu gesellen sich Aromen die an Lindenblüte, Kamille und  
Salbei denken lassen. Auch im Gaumen überzeugt er mit seiner fruchtigen  
und légèren Struktur. Er ist reintönig und gradlinig.  
Das Zusammenspiel von Süsse und Säure macht viel Spass und überzeugt im Finale. 

 
CHÂTEAU BAUDUC 2015 8.50 59.50 
A.C Bordeaux, Frankreich, Gavin Quinneys 
100% Sauvignon blanc 

Frisches Sauvignon Blanc-Bouquet von reifen Zitrusfrüchten; aromatisch und rassig  
am Gaumen. Die herrliche Mineralität offenbart einen trockenen und anhaltenden  
Abgang. Ein köstlicher weisser Bordeaux zu einem unschlagbaren Preis! Der Besitzer,  
Gavin Quinneys gehört zu den ausgewiesenen Experten im Bordelais und schreibt  
für einige der namhaftesten Fachzeitschriften über diese berühmte Anbauregion.  
Im Hauptberuf keltert er Weine, die es mit so manchen weit kostspieligeren  
Bordeaux aufnehmen können. Diese Weine werden in den besten  
Restaurants Grossbritanniens ausgeschenkt. 



 

 

Rotweine 
 1dl 7,5dl 
MERLOT del Ticino 2015 6.50 45.50 
AOC Ticino, Schweiz, Tamborini SA 
Merlot 
Aromen von reifen Brombeeren und Heidelbeeren. 
Gut eingebundene Tannine, mittellanger Abgang.  

 
LUZIFER Pinot Noir 8.00 56.00 
AOC Wallis, Schweiz, Adrian Mathier 
Pinot Noir  
Bereits die ersten Handelsleute verkosteten auf ihrem Ritt durch die Alpen diesen pfefferigen 
Salgescher Pinot Noir. Wieder auf dem Ross, geplagt vom übermässigen Genuss,  
verfluchten sie doch diese leckeren Tropfen als teuflische Verführung – „Luzifer". 

 
PRIMITIVO FALCETTO Salento 2014 6.00 42.00 
IGT Puglia, Italien, Falcetto 
Primitivo 
Die süffigen Weine von Falchetto vermitteln perfekt das süditalienische Ambiente.  
Leichter und unkomplizierter Wein mit wenig Alkohol und Aromen von Sommerbeeren. 

 
IL GRANDUCA Salice Salentino Riserva 2013  7.50 52.50 
DOC Puglia, Italien, Vinicola Mediterranea 
Negroamaro, Malvasia nera 

In der Nase findet man Anklänge von reifen Zwetschgen, Konfitüre gedörrten Früchten  
perfekt  kombiniert mit verführerischen Noten von Vanille, Süßholz und Zimt.  
Zudem sind Noten von Schokolade und Tabak sehr präsent. Der ausgewogene  
Körper paart sich mit einer wohl dosierten Fruchtsäure.  

 
ROSSO DI MONTEPULCIANO 2015 7.50 52.50 
DOC Toskana, Italien, Canneto 
Der Rosso di Montepulciano ist ein charmanter Verführer und doch ein  
Verlässlicher Freund. Jahr für Jahr zeigt er sich mit konstant guter Laune.  
Reife Erdbeeren prägen die expressive Nase. Die würzigen und etwas pfefferigen  
Aromen wirken sehr nobel. Die kühle Frische erinnert immer wieder  
an roten Beeren. Dieser Wein macht Lust auf mehr!!! 

 
RIPASSO della Valpolicella 2013 8.00 56.00 
DOC Veneto, Italien, Antiche Terre 
  

Corvina, Corvinone, Rondinella 

Der Ripasso (italienisch für: wiederholen) besticht durch seine Kraft und Intensität.  
Seine kräftige und violettrote Farbe ist überzeugend. Fruchtiger Körper mit  
Aromen von Amarenakirschen, Dörrobst und mediterranen Kräutern.  

 
AMARONE della Valpolicella 2012 9.00 63.00 
DOCG Veneto, Italien, Villa Berdero 
Corvina Veronese, Rondinella, Molinara 
Durch das Trocknen der Beeren auf Strohmatten vor der Kelterung entsteht ein aromatischer  
und alkoholreicher Wein. Im Abgang klingen Düfte von Dörrobst, Sherry und reifen Beeren an. 



 

 

Apéros ohne Alkohol 
 

Sternen-Drink 
Hausgemachter Holunderblütensirup, Schweppes, 

Pfefferminz und Eiswürfel 
7.50 

 
 

San Bitter mit Eis 1 cl 5.00 

San Bitter mit Soda und Eis  6.00 

San Bitter Orange  7.50 

Orangensaft Michel 20 cl 5.00 

Traubensaft Michel 20 cl 5.00 

Tomatensaft Michel 20 cl 5.50 
 
 

Apéro mit Alkohol  
Cinzano weiss 40 Vol.%  4 cl 6.50 

Cinzano rot 40 Vol.%  4 cl 6.50 

Cynar 40 Vol.%  4 cl 6.50 

Campari 40 Vol.%  4 cl 6.50 

Campari Orange   8.50 

Pastis  4 cl 6.50 

Sherry extra dry Tio Pepe  4 cl 6.50 
 
 

Digestif / Südweine 
Appenzeller 40 Vol.%  4 cl 6.50 

Fernet Branca 38 Vol.% 4 cl 6.50 

Averna / Ramazotti 40 Vol.%  4 cl 7.50 

Portwein 20 Jahre Fonseca 38 Vol.% 4 cl 6.50 

Portwein 20 Jahre Cream 18.5 Vol.% 4 cl 6.50 

Portwein weiss Sandemann 19.5 Vol.% 4 cl 6.50 
 
 

Flaschen 
Coca Cola, Cola light, Cola Zero 33 cl 5.00 

Rivella rot, grün oder blau 33 cl 5.00 
Sprite, Fanta 33 cl 5.00 
Schweppes Tonic oder bitter Lemon 33 cl 5.00 
Knutwiler Mineral leise oder laut 33 cl 4.80 

Knutwiler Mineral leise oder laut 50 cl 6.00 
 
 

Bier/ Moscht 
Naturtrübes Zwickel 30 cl 5.00 

Panachée, light 30 cl 5.00 
 

Lager Rugenbräu 30 cl 4.60 
Panachée, light 30 cl 4.60 
 

Weissbier/ alkoholfrei 50 cl 8.50 

Rugenbräu Spezial hell 33 cl 5.00 

Rugenbräu alkoholfrei 33 cl 4.80 



 

 

Kennen Sie das Spielautomaten-Museum von Muri? 

 

Die private Sammlung der Familie Marlis und Erich Badertscher umfasst  
30 restaurierte, verspielte und aparte Sammler-Stücke welche 

die Entwicklung von 1850 bis 1950 dokumentieren.  
 

Sehr gerne servieren wir Ihnen auf Anfrage den Apéro  
ihres Anlasses in diesem kleinen Museum. 

 

 
 

Wissenswertes über Musikdosen 
 

1796 erfand der Genfer Uhrmacher Antoine Favre die Musikdose. Bis dahin hatten die 
mechanischen Musikinstrumente stets «Vorläufer», sei es die Orgel, das Glockenspiel usw. 
Favre konstruierte ein Instrument, das  nur mechanisch gespielt werden kann. In den ersten 
Jahren fanden diese «Mechanismen» vor allem in Schmuckstücken, kleineren Uhren, Stock-
knäufen, Schnupftabakdosen usw. Verwendung. So nach und nach entwickelte sich die 
eigentliche Musikdose mit Zylinder und Kamm. Die Herstellung von Musikdosen entwickelte 
sich von da an in Genf in starkem Masse und erreichte um 1860 ihren Höhepunkt. Danach 
verlagerte sich die Produktion über das Vallée de Joux nach Sainte-Croix und Umgebung. Bis 
Ende des 19. Jahrhunderts entwickelte sich Sainte-Croix zum Weltzentrum der Musikdosen-
fabrikation und der Musikautomaten. Hier wurde die Fabrikation dieser Kunstwerke zur 
Perfektion getrieben. 
Plattenspieldosen: Erste Überlegungen für Lochplatten-Spieldosen finden sich bei Miguel 
Boom im Jahre 1882 und dem Engländer Ellis Parr im Jahr 1885. Wesentliche Konstruktions-
angaben machte jedoch um das Jahr 1886 Paul Lochmann. In Leipzig-Gohlis erfand 1886/1887 
Paul Lochmann die Plattenspieldose. Dadurch war eine Konkurrenz zu den Walzen-Spieldosen 
entstanden, denn diese Erfindung vereinigte den Vorteil der Austauschbarkeit der Melodien 
mit bedeutend geringeren Herstellungskosten. Die Fabrikation einer Blechplatte war um 
einiges einfacher und billiger als das zeitraubende Stiften einer Dosenwalze. Durch eine 
spezielle Technik gelang es, in runde Stahlplatten Haken zu stanzen. Alle auf einem Radius 
angeordneten Haken sind dabei einem Ton zugeordnet. Die Haken treiben beim Abspielen 
pro Ton ein spitzzahniges Rad an, welches seinerseits die zugeordnete Tonzunge des Kammes 
anreißt und so die Melodie erzeugt. Auf diese Weise konnte der Kamm waagerecht liegen 
und war zudem etwas vor Beschädigungen, unter anderem durch defekte Platten geschützt. 
Die Platten konnte man auswechseln. So konnte man sich zu einer Platten-Spieldose eine 
Sammlung Platten anschaffen und im Gegensatz zu den Zylinderspieldosen verschiedene 
Musikstücke hören. 

http://wapedia.mobi/de/Leipzig
http://wapedia.mobi/de/1886
http://wapedia.mobi/de/1887
http://wapedia.mobi/de/Paul_Lochmann


 

 

Käse 
 
 

Schweiz Gruyére Vieux Chaudron AOC 
Gruyére AOC extra, Schweizer Hartkäse, mit Rohmilch hergestellt, 49% Fett,  
mind. 17 Monate gereift, markant würzig im Geschmack. 
 

Gottardo  
Bei Rodi-Fiesso befindet sich die spezielle "Reifungsanlage" des Gottardo. Die Höhle, die in einen 
Felsen gehauen ist, diente zu Zeiten des Zweiten Weltkrieges dem Militär. Im Stollen, wo sich in den 
Ausweichstellen winzige Fenster auf die Piottino-Schlucht öffnen, überwachten die Soldaten die 
Passstrasse. Der drei Monate alte Käse reift hier nochmals 5 Monaten lang. Der Käser kommt regel-
mässig vorbei, um sie zu bürsten und umzudrehen. Das Endprodukt ist ein blumengelber Halbhartkä-
se mit würzigem Aroma.  
 

Bûche Chevrepaille 
Im Jahre 1841 wurde er von Balzac zum ersten Mal erwähnt. Dieser  
sehr zerbrechliche Ziegen-Weichkäse wurde damals mit Hilfe von Roggenstroh zusammengehalten. 
Seine graue Farbe erhält der Käse heute noch von der Asche-Salzmischung. 
 

Gstaader Bergkäse 
Vollfetter Halbhartkäse aus Kuhmilch, reift während 4-6 Monaten und entwickelt in dieser Zeit 
würzige Aromen von Alpenkräutern. 
 

Trüffel Brie 
Hier treffen Trüffel und weichschmelzender Käse zusammen. 
Frischkäsezubereitung auf Doppelrahmstufe mit pasteurisierter Kuhmilch 
 

Faltigberger Schaf Brie 
Die Schafmilchkäserei Koster ist ein reiner Familienbetrieb und befindet sich 900 Meter über Meer, 
oberhalb der Ortschaft Wald (ZH) im Weiler Faltigberg. Der zartschmelzende Weissschimmel-Brie aus 
100% Schafmilch ist würzig und sehr aromatisch 
 

Jersey blue 
Entstanden ist ein Blauschimmelkäse mit einem weichen Teig und einer gelblichen Färbung. Dies ist 
typisch für einen Jersey-Käse. Mit seinem Fett- und Eiweissgehalt, der höher ist als derjenige von 
Braunvieh-Milch, wird der  Jersey-Käse cremiger und fällt deshalb unter die Kategorie der Rahmkäse. 
2006, als Willi Schmid die Städtli-Chäsi übernahm hat, war er schweizweit ein Pionier bei der Verar-
beitung von Jersey-Milch zu Käse. Anders als die übrigen Käser vermischte er diese Milch nicht mit 
Milch von Braunvieh, sondern kreierte ein eigenes Produkt, brachte es auf den Markt und begeistert 
damit viele Käseliebhaber. Doch er ist nicht der einzige Jersey-Käser  
in der Schweiz. Zwei von ihnen wurden nebst Willi Schmid an der Weltmeisterschaft mit Silber- und 
Bronzemedaillen ausgezeichnet.  
 

Belper Knolle  
Wie schon vor 20 Jahren wird die Belper Knolle immer noch von Hand geformt. Die Kuhmilch und der 
Knoblauch kommen aus Belp (so auch der Name), der Pfeffer aus dem Oberland und das Salz aus 
dem Himalaja. Mittelbrüchiger Teig, zart schmelzend im Mund, lang anhaltendes reiches Aroma an 
Knoblauch und Pfeffer angenehm prickelnd im Mund.  
 
 

Kleiner Käseteller mit 3 Sorten  11.50 
Mittlerer Käseteller mit 5 Sorten  16.50 

Grosser Käseteller mit allen 8 Sorten  22.50  


