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Consommes et Potages

Potage du jour 6.00
o Tagessuppe

@ dhrschafte taglich wechselnde Suppe
8 8 HIH

— _ ﬁohsommé nature 6.00
d L Consommé a la moélle 8.50
-~ mit Mark
Consommé a I'oeuf 8.00
mit Ei

Essence de queue de boeuf au Sherry 8.50

Klare Ochsenschwanzsuppe mit Sherry -

Hors d'oevre )
Cocktail de crevettes roses " Silver Star " 15.50
Saumon fumé au poivre rose 18.50

W, Mild gerducherter Lachs
- haus den klaren Gewissern Gronlands mit rosa Pfeffer.
TigsE fFilet de truite fumée au raifort Chantilly 15.00
= ﬁlm'g? w: yq%eféuchenes Forellenfilet mit Meerrettichschaum

oy #D¢lice des Grisons 22.50

Luftgetrocknetes Biindnerfleisch und Rohschinken
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De la poele

Ve au aux ﬁnes herbes 27.00

30.00
el es:Kalbﬂelsch an einer feinen Rahmsauce mit
Weisswein, Cognac und Champignons
dazu eine goldbraune Butterrosti
Steak de veau poélé aux morilles 43.00

Saftiges Kalbsteak an einer delikaten Morchelrahmsauce mit Co
dazu Hausmachernudeln und Gemiisebouquet. 4

Mignon de boeuf "Bordelaise" ;
Kleines Rindsfilet an Rotwein- krautersauce mit Ochsenmark i
Gemiisebouquet und beilagen nach Wahl.

Filet gulasch "Stroganoff" - 4 50
Zarte Rindsfiletwiirfel in feuriger Paprikarahmsauce SR TN A
dazu Hausmachernudeln.

Piccata de veau " Milanese " ( ab 2 Pers.) 37.50

Kalbschmtzel im Eiund Kase gedreht Schinkenstreifen und Champignons

Nach Thren Wiinschen bleu, saignant oder a point grilliert

Filet de boeuf 45.50
Rindsfilet 220 Gr.

Entrécote 39.50
220 Gr.

Paillard de veau
Kalbschnitzel 220 Gr.

Cotelette de porc
Schweinskotelett 250 Gr.

Z allen Grilladen servieren wir Thnen
Kriuterbutter, Gemiisegarnitur und Beilage nach Wahl.




Spécialités du chef

P}
ervis a partir de deux personnes
‘Abyzwei Personen serviert

550  ~Carré d " agneau aux herbes folles 41.50
Rosa gebratenes Lammecarré mit vielen Kriutern, dazu
servieren wir
Ihnen eine reichhaltige Gemiiseplatte und Beilagen nach

Wahl.

551 Entrécote double "Bordelaise" 42.50
Sorfiltig gebratenes, doppeltes Entrécote mit Ochsenmark an
Rotweinsauce ; -,
dazu servieren wir Ihnen eine reichhaltige Gemu
und Beilage nach Wahl. N

552 Le Chateaubriand L
Ein Klassiker, nach dem franzdsischem Schrlfﬁfﬂlm @E}
"Vicomte de Chateaubriand" benannt, welcher 1"'7(68 1848
lebte und genoss.
Die dazu gehorende klassische Garnitur ist eine
Selbstverstindlichkeit !

554 Crevettes géantes flambées "St. Tropez" 43.50

bierte Riesencrevetten an einer feinen Pernodrahmsauce

m)m ﬁmﬁ

Salaﬂes

740 Salade de coeurs de laitue 6.50
Knackiger Kopfsalat, Sauce nach Wahl

741 Salade mélée 8.50
Kleiner bunt gemischter Salat

742 Nusslisalat " Mimosa " 9.50

Alle Preise in Sfr.
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