
 

D E S   B A L A N C E S   I N S P I R A T I O N E N 
 

 

 

Duo von handgeschnittenem Rindstatar und südafrikanischem Scampi 

Rettich, Kräutercreme und Brioche 31.-/46.- 
 

Weinempfehlung 
Charles Heidsieck Brut Réserve, CHF 18.00/dl 

Charles Heidsieck / Champagne (Frankreich) 
 

*** 

Cremige Thailändische Currysuppe mit Koriander-Espuma 9.-/14.- 
 

Weinempfehlung 

Pouilly Fumé AOC 2019, CHF 9.00/dl 

Alphonse Mellot / Sancerre (Frankreich) 
 

*** 

Trüffel- Ravioli an Kräuterschaum 

Wachtelbrust und Wachtel Spiegelei 27.-/45.- 
 

Weinempfehlung 
Chardonnay «Kalkstein» 2021, CHF 9.50/dl 

Eric Manz / Weinolsheim (Deutschland) 
 

*** 

Gebratenes Meerbarschfilet an Portweinbutter 

Selleriepüree, Wirsing und Pinienkerne 35.-/55.- 
 

Weinempfehlung 
AIX 2020, CHF 8.00/dl 

Maison Saint Aix / Coteaux d'Aix-en-Provence (Frankreich) 
 

*** 

Grilliertes Rindsfilet an Trüffeljus 

Kartoffelpüree, gebratene Gänseleber, Apfel-Chutney und Marktgemüse 51.-/63.- 
 

Weinempfehlung 

Majori Rosso IGT 2019, CHF 11.00/dl 

Bulichella / Toskana (Italien) 
 

*** 

Europäische Käseauswahl von Maître Fromager Rolf Beeler 

Hausgemachtes Früchtebrot 17.- 
 

Weinempfehlung 

Grahams Port 10 Years, CHF 12.00/4cl (Portugal) 
 

*** 

Variation Bolivia Schokolade, Yuzu Glace und Haselnuss- Espuma 17.- 
 

Weinempfehlung 

Rosenauer Süsswein 2019, CHF 13.50/5cl 

Weinbau Ottiger / Kastanienbaum, Luzern 
 

*** 

Friandises 

 

 

7- Gang Menu à 145.- 

5- Gang Menu à 105.- 
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W I N T E R T R Ä U M E 

 
   klein 

 

Gebratene Gäseleber an Trüffeljus, Reibekuchen, Apfelchutney   33.— 
 

 

Lauwarmer kanadischer Hummer mit Olivenöl, Ingwer Zitronengras 

Couscous Salat, Avocado, Shiso Kresse, Yuzu Gel 31.— 
 

 

Kokosnusssuppe mit Crevetten-Würfeln und Koriander 15.— 
 

 

Karotten-Ingwersuppe mit Limette 13.— 
 

 

Randen-Risotto mit Randen Würfel und überbackenem Ziegenkäse, geröstete Nüsse 23.— 29.— 
 

 

Gebackenes Zanderfilet im Panko-Mantel an Curryschaum 

Basmatireis, Romanesco, Mango-Chutney  38.— 47.— 
 

 

Gebratenes Meerbarschfilet mit Olivenöl, Artischocken, Peperoni, Oliven 

auf Fenchelbeet mit Randen-Risotto 47.— 55.— 
 

 

Schottisches Lachsfilet mit Kräuterkruste an Portweinbutter 

auf Lauchbeet, Karottenpüree, Salzkartoffeln  38.— 47.— 
 

 

Wiener Rahmgulasch  

Kartoffelpüree, geschmortes Rotkraut und Wurzelgemüse  31.— 38.— 
 

 

Gebratene Rindsfiletwürfel «Stroganoff»  

Tagliatelle und Gemüse vom Markt 42.— 53.— 
 

 

Geschmorte Lamm-Haxe an Thymianjus 

Haselnuss-Polenta, Bohnen und Rotwein-Schalotten    45.— 
 

 

Grilliertes Bisonfilet und kanadischer Hummer an Thymian Jus 

Trüffel-Ravioli und Gemüse vom Markt  53.— 65.— 

 

 

 

Für Auskünfte bezüglich Allergene und Unverträglichkeiten, wenden Sie sich bitte an unsere 

Servicemitarbeitenden. 

 

Herkunft unseres Fleisches:   Herkunft und Fang Ort unserer Fische: 
 

Rind Schweiz Seezunge, Meerbarsch Wildfang / Frankreich 

Kalb Schweiz Zander Binnengewässer / Estland 

Poulet Schweiz Lachs Zucht / Schottland 

Ente, Gänseleber, Wachtel Frankreich Riesencrevetten Zucht / Vietnam 

Lamm Irland Hummer Wildfang / Kanada 

Bison Kanada Scampi Wildfang / Südafrika 

    

 

Die Bianchi AG ist Mitglied der WWF Seafood Group und nimmt gemeinsam mit uns die Interessen im Sinne eines nachhaltigen Fischangebotes wahr. 

Wir unterstützen und berücksichtigen dieses Engagement auch in der Kartengestaltung.  

Die Preise verstehen sich in CHF inkl. 7.7% MwSt 


