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LES PLATS DU JOUR Freitag, 16. Oktober 2026

Menu 1 27
Selleriesalat mit Apfelschnitzen #
oder

Slsskartoffelsuppe #

Gebratene Pouletwiirfel
Aprikosen-Pfeffersauce
Linguine und Herbstgemiuse

Menu 2 23
Selleriesalat mit Apfelschnitzen #

oder

Sisskartoffelsuppe #

Spinat-Ricotta-Ravioli
Tomaten-Basilikumsauce

Brotsalaty 25
Gerostete Baguettewirfel, Kirschtomaten,
Gurke, rote Zwiebeln, Oliven, Peperoni,
Blattsalat, Burrata, provenzalische Vinaigrette

2-Gang
Business Lunch

Helvetic-Rohschinken
Brie de Meaux und Feigenschnitze

Rosa gebratenes Rindsriickenmedaillons
Burgundersauce
gebratene Kartoffeln
Herbstgemuse

oder

Gebratene Jakobsmuscheln # (p)
Kirbisrisotto
Kefen und Riebli

Business Lunch mit Fleisch 58

Business Lunch mit Fisch 58

vegetarisch vegan

Menu 3 27
Selleriesalat mit Apfelschnitzen #

oder

Slsskartoffelsuppe #

Gebratenes Schellfischfilet % (isp)
im Krauter-Eimantel
gebratene Kartoffeln und Ratatouille

Les Entrées
Kiirbissuppe Vv & ¥ 14
Kirbiskerne und Marroni

Nusslisalat mit gerosteten Panisse 18
Randenwiurfel, Apfelschnitze
Hagebuttenvinaigrette

Les Plats Principaux
Kartoffel-Sauerkrautgratin 31
mit Brie de Meaux gratiniert

Apfel- und Feigenschnitze und Senffrichte

«Wechsler’s» Blut -und Leberwurst # 26
Zwiebelsauce
Rosti und Sauerkraut

Rosa gebratenes Kalbshohriickensteak 49
Steinpilzsauce,
Spatzle und Herbstgemiise

Rosa gebratene Rehstreifen 43
Trauben-Pilzrahmsauce
Spatzle, Apfelrotkohl und Marroni

Rosa gebratene Rindsfiletwiirfel 49
Stroganoffsauce und Linguine

Gebratene Eglifilets (esm) 43
Mandelbutter
Blattspinat und Petersilienkartoffeln

Gebratene patagonische Krevetten ¥ 44
Honig-Ingwerdip, Pastinaken-Rueblirisotto

.Pas de dessert” 6
Kleine siisse Uberraschung fiir den Glusch

glutenfrei # laktosefrei ™

Preise in CHF inklusive 8.1% MwSt
Bei Alleraien und Unvertraalichkeiten beraten Sie gerne unsere Service Mitarbeitenden.



