
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Härzlich Willkomme 

& 

Grüezi Mitenand 
 

Gärn verwöhne mir Sie mit unserer  

ehrliche Landchuchi  

mit erschtchlassige und saisonale Produkt.  

Liebevoll zuebereitet und agrichtet.  
 

 

 

 

Gerne verwöhnen wir S ie mit  unserer ehrl ichen Landküche mit  erstklass igen und 

saisonalen Produkten,  l iebevol l  zubere itet  und anger ichtet .  

 

Herkunft:  
 

E i e r  Base l land  
 

R i n d  I r land /Schwe iz  
 

K a l b  Schwe iz  
 

R o h -  &  G e k o c h t e r  S ch i n k e n  Schwe iz  
 

G e f l ü ge l  F rankre i ch  
 

S c h w e r t f i s c h  Sr i  Lanka  
 

G a m b a s  As ien  
 

L a c h s  Schot t lan d  
  

K ä s e  Schwe iz ,  F ra nkre ich  &  I ta l ien 
 



 

  

 

 

 
 

 CHF 

 

 

Entrées 

 

Tartare de bœuf  épicé,  œuf  mimo sa  V o r s p e i s e  25.00  
Espuma au jambon de  Parme  H a u p t g a n g  48.00  
S c h a r f e s  R i n d s t a r t a r ,  M i m o s a  E i  i n k l .  P o m m e s  

P a r m a s c h i n k e n  E s p u m a  

 

Carpacc io de saumon frais  aux agrumes   V o r s p e i s e  22.00  

F r i s c h e r  L a c h s c a r p a c c i o  m i t  Z i t r u s f r ü c h t e n  H a u p t g a n g  42.00  

 

Gaspacho de concombre et  fromage f rais   K l e i n  13.00  

Gr is in i  et  canard mar iné   G r o s s  24.00  
G u r k e n  F r i s c h k ä s e  G a s p a c h o  

G r i s i n i  u n d  g e r ä u c h e r t e  E n t e n b r u s t  

 

Comme une tomate mozzarel la…  V o r s p e i s e  16.00  

T o m a t e n  M o z z a r e l l a  e t w a s  a n d e r s …  H a u p t g a n g  32.00  

 

Crème d ’asperges   K l e i n  12.00  

S p a r g e l s u p p e  G r o s s  22.00  

 

Terr ine de fromage f rais  et  légumes conf i ts  V o r s p e i s e  16.00  
F r i s c h k ä s e  T e r r i n e  m i t  e i n g e l e g t e m  G e m ü s e  H a u p t g a n g  32.00 

 

Sa lade mêlée 14.50  
G e m i s c h t e r  S a l a t  

m i t  f r a n z ö s i s c h e m  o d e r  i t a l i e n i s c h e n  D r e s s i n g  

 

Sa lade de Chèvre f ra is  du Jura  V o r s p e i s e  18.00  

au Miel  du Schauenburg   H a u p t g a n g  34.00  
S a l a t  m i t  Z i e g e n k ä s e  a u s  d e m  J u r a   

u n d  S c h a u e n b u r g e r  H o n i g  

 

 

 

 

 

    Vegetarische Spezia l i täten  

  



 

 

 

 

 

Plats Principaux 

 

 

Entrecôte de bœuf «  Hereford  »  sur  la  p ierre  45.00  

Beurre café de Paris ,  fr i tes  maison  
„ H e r e f o r d “  R i n d s e n t r e c ô t e  a u f  d e m  h e i s s e n  S t e i n  

C a f é  d e  P a r i s  u n d  h a u s g e m a c h t e  P o m m e s  f r i t e s  

 

Osso bucco de veau aux ol ives  et  tomate  38.00  
Risotto au safran 
K a l b s  O s s o  b u c c o  m i t  O l i v e n  u n d  T o m a t e  

S a f r a n  R i s o t t o  

 

Émincé de veau à  la crème de gruyère aux champignons  et  cognac  38.50  

Röst i  maison 
K a l b s g e s c h n e t z e l t e s  a n  e i n e r  G r u y e r e - C r e m e  m i t  C h a m p i g n o n s  u n d  C o g n a c  

h a u s g e m a c h t e  R ö s t i  

 

Côte de veau fermière  aux chanterel les  48.50  

Gnocchis  à  la  sauge 
K a l b s r ü c k e n  n a c h  B a u e r n a r t ,  P f i f f e r l i n g s a u c e  

K a r t o f f e l g n o c c h i  m i t  S a l b e i  

 

Gambas b lack  t iger  à  la p lancha,   34.50 

Sauce a igre douce au g ingembre et  c i t ron vert ,  

Poêlée de légumes fra is ,  r isotto carnarol i  
B l a c k t i g e r  G a r n e l l e n  à  l a  P l a n c h a  

s ü s s - s a u r e  S a u c e  m i t  I n g w e r  u n d  L i m e t t e ,  

g e b r a t e n e s  f r i s c h e s  G e m ü s e ,  C a r n a r o l i  R i s o t t o  

 

Steak d ’espadon à la  p lancha   36.50 

Condiments  à  la  tomate et  mél isse et  hui le de menthe  

Sa lade f ra icheur de quinoa aux légumes conf i ts  
S c h w e r t f i s c h - S t e a k  à  l a  P l a n c h a  

G e w ü r z e  m i t  T o m a t e n -  u n d  Z i t r o n e n m e l i s s e ,  P f e f f e r m i n z ö l  

F r i s c h e r  S a l a t  a u s  Q u i n o a  m i t  k a n d i e r t e n  G e m ü s e  

 

Ass iet te de Légumes de sa ison 

avec Röst i  ou Risotto végétar ien  

S a i s o n a l e r  G e m ü s e t e l l e r  m i t  R ö s t i  o d e r  v e g e t a r i s c h e m  R i s o t t o  32.00 

 

 

    Vegetarische Spezia l i täten  



 

 

 

 

 

Desserts 
 

Mil le  feui  

l le  au chocolat  J i vara   16.00 

Dulce de leche et  noix  de Pécan 
J i v a r a  S c h o k o l a d e  i m  B l ä t t e r t e i g  

D u l c e  L e c c e  u n d  P e k a n n ü s s e  

 

R iz  au la i t  fra ise 

Et  croust i l lant  de r iz  souf f lé   14.00  
E r d b e e r  M i l c h r e i s  

K n u s p r i g e s  P u f f r e i s  

 

Tiramisu aux f rui t s  de sa ison   12.00  
S a i s o n a l e s  T i r a m i s u  

 

Crème brûlée tradit ionnel le   12.00  
T r a d i t i o n e l l e  C r è m e  b r û l é e  

 

Var iat ion de sorbets  et  Frui ts  de Sa ison   12.00 
S o r b e t  V a r i a t i o n  m i t  s a i s o n a l e n  F r ü c h t e n  

 

 

   

Fromages affinés dans notre Cave    

 

Käseempfehlung pr o S tück  5.00 

 

 

 

Kindermenu bis 10 Jahre 

 

Süppli oder Salat  28.50  
 

*** 
 

Schnipo oder Chalbsplätzl i  mit Nüdeli  und Rahmsauce  
 

*** 
 

E Chugele Glace mit Rahm 

 


