
 

 

 

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

 

 

Kalbsfilet Tatar mit Wachtel Spiegelei 

Winter Trüffel, Portwein-Zwiebel Püree, Brioche 
 

Weinempfehlung 

Pinot Bianco Kristallberg 2022, CHF 10.00/dl 

Elena Walch / Südtirol (Italien) 
 

*** 
 

Randen Suppe mit Kokosnuss Espuma 

Kanadischer Hummer 
 

Weinempfehlung 

Cuvée Madame Rosmarie Mathier AOC 2022, CHF 10.00/dl 

Adrian Mathier / Salgesch, Wallis 
 

*** 
 

Grilliertes Sankt Petersfisch Filet an Safran Schaum  

Schwarzer Vollkornreis, Wirsing und Baby Karotte 
 

Weinempfehlung 
Whispering Angel AOP 2022, CHF 9.00/dl 

Château d'Esclans / Côtes de Provence (Frankreich) 
 

*** 
 

Bisonfilet mit Birnen-Chutney an Trüffel Jus 

Süsskartoffel Püree und Gemüse vom Markt 
 

Weinempfehlung 

The Chocolate Block 2020, CHF 12.50/dl 

Boekenhoutskloof / Franschhoek (Südafrika) 
 

*** 
 

Europäische Käseauswahl von Maître Fromager Rolf Beeler 

Hausgemachtes Früchtebrot 
 

Weinempfehlung 

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

oder 
 

Mandarinen Cream Cheese Patisserie mit exotischen Früchten 
 

Weinempfehlung 

Rosenauer Süsswein 2020, CHF 13.50/5cl 

Weinbau Ottiger / Kastanienbaum, Luzern 
 

*** 
 

Friandises 

 

 

 

5-Gang Menu à 119.— 

3-Gang Menu à   89.— 
 

 

 

 



 

 

 

W I N T E R Z A U B E R 
 
 

V O R S P E I S E N 
 

 

Kalbsfilet Tatar mit Wachtel Spiegelei 

Winter Trüffel, Portwein-Zwiebel Püree, Brioche   33.— 
 

 

Lauwarmer Ora King Lachsfilet mit Champagner Sauce 

Lachs Kaviar, Gurke und Schnittlauch Öl    33.— 
 

 

Duo von Rock Lobster und Jakobsmuschel an Wasabi Sauce 

Shiitake Pilze, Soja Sprossen, Ingwer, Papaya, Pak-Choi, Sesam 33.— 
 

 

Bunter Wintersalat mit Mandarinen, Datteln, Speck und Pekannüssen 17.— 
 
 

Geflügel-Essenz mit pochiertem Wachtelei, Pak-Choi und Shiitake Pilze 15.— 
 

 

Randen Suppe mit Kokosnuss Espuma und kanadischem Hummer 19.— 
 

 

Cremige Pastinaken Suppe mit Winter Trüffel 19.— 
 

 

H A U P T S P E I S E N   klein 
 

 

Süsskartoffel gefüllt mit Fetakäse, getrockneten Tomaten und Basilikum 

Gebacken im Panko Mantel, farbige Quinoa, Mojo Rojo   26.— 33.— 
 

 

Veganes Kartoffel Küchlein  

Blumenkohl «Carbonara» aus Mandelmilch, geröstete Kerne   31.— 
 
 

Birnen-Gorgonzola Ravioli im Nuss Teig an Salbei Butter mit Parmesan  26.— 33.— 
 

 

Gebratenes Zanderfilet an Portwein Butter  

Rahmwirsing, Karotten Püree, Kartoffel Küchlein 39.— 49.— 
 

 

Gratiniertes Lachsfilet mit Senf Kruste an Riesling Schaum 

Schnittlauch-Kartoffeln, Erbsen Püree und Sellerie   39.— 49.— 
 

 

Grilliertes Sankt Petersfisch Filet an Safran Schaum 

Schwarzer Vollkornreis, Wirsing und Baby Karotte  44.— 55.— 
 

 

Bisonfilet mit Birnen-Chutney an Trüffel Jus 

Süsskartoffel Püree und Gemüse vom Markt  62.— 75.— 
 

 

Duo von Kalbsfilet und geschmorter Kalbskopfbacke an Thymian Jus 

Kartoffel Püree, glasierter Apfel und Gemüse vom Markt  44.— 56.— 
 

 

Gebratene Rindsfiletwürfel «Stroganoff» 

Tagliatelle und Gemüse vom Markt 42.— 53.— 
 
 

 

 

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

Herkunft unseres Fleisches:   Herkunft und Fang Ort unserer Fische: 
 

Rind, Kalb Schweiz Sankt Petersfisch, Seezunge Wildfang / Frankreich 

Poulet, Schwein Schweiz Zander Binnengewässer / Estland 

Gänseleber  Frankreich Lachs Zucht / Schottland 

Lamm Irland Ora King Lachs Wildfang / Neuseeland 

Bison USA Riesencrevetten Zucht / Vietnam 

Wagyu-Beef Uruguay Hummer Wildfang / Kanada 

 

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. 8.1% MwSt. 


