
Betreffend unseren Fleischlieferanten fragen Sie bitte Herrn J. Seeholzer oder unseren Küchenchef 

                            Inkl. 8% MwSt/TVA/VAT/IVA  28.03.2012 

 

Menu gastronomique 
 
 

Potage à l‘ail sauvage 
Frühlingssüppchen mit frischem Bärlauch 

 

 

Avocat ‘‘Calypso‘‘ 
Avocado, gefüllt mit Krevettencocktail 

 

 

Ravioli aux asperges 
Hausgemachte Ricotta-Spinatravioli 

serviert mit zarten Frühlingsspargeln 
 

 

Filet de bœoeuf à la mode du chef 
Rindsfilet mit Rosmarin-Rotweinsauce. Garniert mit 

neuen Kartöffelchen und Frühlingsgemüse 
 

oder 
 

Suprême de pintade au Champagne 
Gebratenes Perlhuhnbrüstchen an Champagner-Sauce. 

Dazu reichen wir frische Nudeln und Frühlingsgemüse 
 

 

Fraises au Cassis 
Süsse, marinierte Erdbeeren mit Cassis 

und einem erfrischenden Waldbeerensorbet 

 
 

 
 
 
 

            Ab 2 Personen, pro Person Fr.  88.50 

 

 


