
Unsere Preise sind in Schweizer Franken angegeben.
MwSt. 8.1% und Service inbegriffen.

Informationen zu den Allergenen erhalten Sie 
bei unserem Team.

Wir bitten Sie, uns über etwaige Lebensmittelallergien
oder -unverträglichkeiten zu informieren.

V ∙ vegetarisch G ∙ Glutenfrei L ∙ Lactosefrei

Herkunft unserer Fleischprodukte
SCHWEIZ Rind, Schnecke, Schwein, Gflügel, Kalb / FRANKREICH Foie Gras / IRISCHES Lamm

Herkunft unserer zertifizierten „Nachhaltigen Fischerei“-Fische

SCHWEIZ Kaviar, Egli / FRANKRIICH Austerne / ITALIE Kaisergranat /

NORWEGE Lachs / HOLLAND Seezunge / KANADA Hummer

DIE HAUPTSPEISEN

Gillardeau Austern Nr. 2 – “La Perle de l’Océan” – 3 Stück
serviert zu dritt mit Schalottenessig, frischer Zitrone

Schweizer Kaviar Oona Nr. 103 – “L’Or des Alpes”

serviert mit saurer Crème, Mimosen-Eiern und flauschigen Blinis

Langustinen-Carpaccio – “L’Harmonie Iodée”
Mariniert mit Beeren und rosa Radieschen, Zitrus-Ingwer-Condiment

Rindfleisch-Tatar – “L’Artisan de St-Légier”
Fleisch vom Balsiger-Hof, junge Sprossen und geröstetes Brot

Caesar Salad – “L’Élégance Romaine”
Im Palace-Stil mit Appenzeller Geflügel
chline Romanasalat, Ei, Gruyère und rösch Croutons

Œuf Meurette – “La Signature du Clos Vougeot”
Ei bei 63 °C gegart, mit Pilzen, Speck und Perlzwiebeln in Rotweinsauce

gratinierte Schnecken in Knoblauch-Petersilien-Butter
Escargots du Mont d’Or – “La Bourguignonne Authentique” – 6 Stück
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DIE VORSPEISEN

DIE GEMÜSE

Spargel und geröstete Haselnüsse
Argenteuil-Schaumsuppe – "Le Velours Printanier"          V G  18

Erbsen und cremige Emulsion
Feine Tagliatelle mit Morcheln – "L’Éveil des Sous-Bois" V 39

DIE FLEISCHGERICHTE
 
Rindsfilet Tournedos us üse Berge – “Le Noble des Prairies” 
Nach Rossini-Art mit einer Scheibe gebratenem Foie Gras
serviert mit einer Madeira-Sauce

DIE FISCHGERICHTE
 
Hummer nach Thermidor-Art – “L’Exceptionnel” 
Hummerschwanz ausgelöst und gratiniert, Selleriemousseline

DIE BEILAGEN NACH WAHL
Fisch- und Fleischgerichte werden mit einer Beilage Ihrer Wahl serviert

V G L

verfeinert mit einem leichte

Saisonale Gemüse
glaciert und mit ihrem eigene Jus veredlet

V G L

Karotten und Erbsen V G L

Frikassee mit confiertem Knoblauch mit besonderer Butter

Schweizer Eglifilets Meunière – “Les Délices du Lötschberg”

Spinat-Schössli und Huusgmacht Tartarsauce

Geröstete Appenzeller Poularde – "L’Harmonie des Alpages" 
Mousseline von weißem Spargel, Suprêmesauce mit Vin Jaune

Dicke, goldene Pommes Frites
knusprig und zart

Morchelrisotto

mit Splittern von gereiftem Parmesan 

Agria-Kartoffelmousseline
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Zusätzliche Beilage

Regionaler Mesclun

tägliche Auswahl unserer Kreationen

mit grosser Sorgfalt an Ihrem Tisch flambiert

Aprikose, Caramel, Schokolade, Zitrone, Erdbeere, Himbeere, Passionsfrucht,
Pistazie, Tiramisu, Vanille

V G 

V G 

V G L 

Glacen und Sorbets – "L’Artisanat Glacé"

Crêpes Suzette – "Le Flamboyant Classique"

Pâtisserie-Wagen – "Les Plaisirs Éphémères"
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Die Kugel

DIE DESSERTS 

eine Auswahl an gereiften Käsesorten
Schweizer Käseteller – "Le Meilleur du Terroir"

Vorspeise nach Wahl

Veranda Erlebnis - Menu

oder

Hauptgericht nach Wahl

oder

Dessert nach Wahl

Vorspeise & Hauptgericht 69.-

Löwenzahnsalat

Œuf Meurette

ein tägliches Sortiment unserer Kreationen
Trolley mit Süssgebäcken – „Vergängliche Genüsse“

mit rote Zwibele-Pickles und Cornichons
Malakoff mit Freiburger Vacherin – “Le Doré de nos Terroirs” – 4 Stück

G  

28

cremiges Erbsenpüree, kräftiger Rosmarinjus mit schwarzem Knoblauch
Lammkoteletts in Petersilienkruste – " Le Chant du Printemps" 52

rahmiger Morcheljus
Schweizer Rinder-Entrecôte, flambiert mit VSOP Cognac – "L’incontournable" 220 gr 56

Ab 1 Person

am Tisch zubereitet, Nussbutter und Zitrone
Sole Sauvage Meunière – « Le Classique à la Française » 138

für 2 Personen

Vorspeise & Hauptgericht & Dessert 79.-

3-Gang-Menü mit Wasser und Kaffee 89.–

3-Gang-Menü mit Wasser, Kaffee und einem Glas unserer Hauscuvée 99.–

Appenzeller Bauernhuhn vom Grill

Herzstück vom norwegischen Räucherlachs «Imperial-Art» – "Le Trésor des Fjords"

dicki Schiibe, Blinis und Chräuterrrahm

24

V

Die Gerichte, die die Legende der klassischen
französischen Küche verkörpern

Chef Guy Ravet und sein gesamtes Küchenteam

« « 

Schweizer Saibling sanft gebraten – "L’Élégant" 

Verfeinert mit einer Bouillabaisse-Emulsion und einem Hauch zarter Rouille

48G L 

G R O S S E N  K L A S S I K E R
D i e

d e s  H a u s e s

Schweizer Bachsaibling

Löwenzahnsalat mit Speckwürfeln – " La Gourmandise Printanière"
Ei und goldene Croutons
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G 


	Die Gerichte, die die Legende der klassischen französischen Küche verkörpern
	Chef Guy Ravet und sein gesamtes Küchenteam

	DIE VORSPEISEN
	Gillardeau Austern Nr. 2 – “La Perle de l’Océan” – 3 Stück serviert zu dritt mit Schalottenessig, frischer Zitrone
	Schweizer Kaviar Oona Nr. 103 – “L’Or des Alpes” serviert mit saurer Crème, Mimosen-Eiern und flauschigen Blinis
	Herzstück vom norwegischen Räucherlachs «Imperial-Art» – "Le Trésor des Fjords" dicki Schiibe, Blinis und Chräuterrrahm
	Escargots du Mont d’Or – “La Bourguignonne Authentique” – 6 Stück
	gratinierte Schnecken in Knoblauch-Petersilien-Butter

	Malakoff mit Freiburger Vacherin – “Le Doré de nos Terroirs” – 4 Stück
	mit rote Zwibele-Pickles und Cornichons


	DIE HAUPTSPEISEN
	Langustinen-Carpaccio – “L’Harmonie Iodée” Mariniert mit Beeren und rosa Radieschen, Zitrus-Ingwer-Condiment
	Rindfleisch-Tatar – “L’Artisan de St-Légier” Fleisch vom Balsiger-Hof, junge Sprossen und geröstetes Brot
	Löwenzahnsalat mit Speckwürfeln – " La Gourmandise Printanière" Ei und goldene Croutons
	Caesar Salad – “L’Élégance Romaine” Im Palace-Stil mit Appenzeller Geflügel chline Romanasalat, Ei, Gruyère und rösch Croutons
	Œuf Meurette – “La Signature du Clos Vougeot” Ei bei 63 °C gegart, mit Pilzen, Speck und Perlzwiebeln in Rotweinsauce
	+12


	DIE GEMÜSE
	Argenteuil-Schaumsuppe – "Le Velours Printanier"
	Spargel und geröstete Haselnüsse

	Feine Tagliatelle mit Morcheln – "L’Éveil des Sous-Bois"
	Erbsen und cremige Emulsion


	DIE FISCHGERICHTE
	Hummer nach Thermidor-Art – “L’Exceptionnel”  Hummerschwanz ausgelöst und gratiniert, Selleriemousseline
	Schweizer Eglifilets Meunière – “Les Délices du Lötschberg” Spinat-Schössli und Huusgmacht Tartarsauce
	Schweizer Saibling sanft gebraten – "L’Élégant"  Verfeinert mit einer Bouillabaisse-Emulsion und einem Hauch zarter Rouille


	DIE FLEISCHGERICHTE
	Rindsfilet Tournedos us üse Berge – “Le Noble des Prairies”  Nach Rossini-Art mit einer Scheibe gebratenem Foie Gras serviert mit einer Madeira-Sauce
	Geröstete Appenzeller Poularde – "L’Harmonie des Alpages"  Mousseline von weißem Spargel, Suprêmesauce mit Vin Jaune

	Lammkoteletts in Petersilienkruste – " Le Chant du Printemps"
	cremiges Erbsenpüree, kräftiger Rosmarinjus mit schwarzem Knoblauch
	+12

	Die
	GROSSEN KLASSIKER
	des Hauses
	Sole Sauvage Meunière – « Le Classique à la Française »
	138
	am Tisch zubereitet, Nussbutter und Zitrone

	Schweizer Rinder-Entrecôte, flambiert mit VSOP Cognac – "L’incontournable" 220 gr
	rahmiger Morcheljus

	DIE BEILAGEN NACH WAHL Fisch- und Fleischgerichte werden mit einer Beilage Ihrer Wahl serviert
	Regionaler Mesclun
	verfeinert mit einem leichte

	Dicke, goldene Pommes Frites knusprig und zart
	Saisonale Gemüse glaciert und mit ihrem eigene Jus veredlet

	Karotten und Erbsen
	Frikassee mit confiertem Knoblauch
	Morchelrisotto mit Splittern von gereiftem Parmesan

	Agria-Kartoffelmousseline
	mit besonderer Butter

	Zusätzliche Beilage


	DIE DESSERTS
	Schweizer Käseteller – "Le Meilleur du Terroir"
	eine Auswahl an gereiften Käsesorten

	Pâtisserie-Wagen – "Les Plaisirs Éphémères"
	tägliche Auswahl unserer Kreationen

	Crêpes Suzette – "Le Flamboyant Classique"
	mit grosser Sorgfalt an Ihrem Tisch flambiert

	Glacen und Sorbets – "L’Artisanat Glacé"
	Aprikose, Caramel, Schokolade, Zitrone, Erdbeere, Himbeere, Passionsfrucht, Pistazie, Tiramisu, Vanille

	Veranda Erlebnis - Menu
	Vorspeise nach Wahl
	Löwenzahnsalat
	oder

	Œuf Meurette

	Hauptgericht nach Wahl
	Schweizer Bachsaibling
	oder

	Appenzeller Bauernhuhn vom Grill

	Dessert nach Wahl
	Trolley mit Süssgebäcken – „Vergängliche Genüsse“
	ein tägliches Sortiment unserer Kreationen

	Vorspeise & Hauptgericht 69.-
	Vorspeise & Hauptgericht & Dessert 79.-
	3-Gang-Menü mit Wasser und Kaffee 89.–
	3-Gang-Menü mit Wasser, Kaffee und einem Glas unserer Hauscuvée 99.–




