
 

 

A la Carte / Bistro Restaurant: Mittwoch  – Samstag: 11:30 – 22.00 / So, Mo, Die sind unsere Ruhetage  
Unser wieder «Besterntes» Gourmetrestaurant 1* Michelin : Do-Sa ab 18 Uhr-Sa auch 12-15 Uhr 

 

 
Bistro / A la Carte Speisekarte 

 
Apero Snack, feines Wurzelbrot mit mildem Hüttenkäse, Lauchzwiebeln und marinierte Oliven   € 12 
 
Freiland Feldsalat mit confierten Tomaten, gepickelte Süßkartoffel, Mais-Crunch 
Urs-Wilhelm Dressing, Rettichsprossen, mariniete Radieschen und Steirisches Kernöl      € 14/ 18 
                   
Die „Poke Bowl“, Yellowfin Tuna, Sushi Reis, Gurke 
Granatapfel, Avocado, Jakitori Dressing, Chili, frischer Koriander und Poppadums Fladen € 28 
 
„Spicy“ Tatar vom Argentinischen Rinderfilet mit Tomaten – Ingwer Chutney  
Parmesanchip, marinierte Radieschen, Kräuter-Sprossen Salat und Röstbrot   € 28 
 
Schaumsuppe vom Hokkaidokürbis mit Thaicurry, Kokosmilch, Zitronengras, Lime leaf  € 16 
mit Roten, gegrillten Wildfanggarnelen        € 24 

Für Brot berechnen wir 2€ p. Person  
 
Vegetarisch 
 
Perlgraupenrisotto mit gehobeltem Grana Padano Käse 
Tomaten Nage, Tomatenconfit, Reichenauer Gemüse, marinierte Radieschen-Sprossen     € 24 / 28 
 
Weißes Trüffel-Parmesan Fondue mit feiner Fettuccine Pasta 
dazu frisch gehobelte Belper Knolle (Berner Mittelland Hartkäse mit Pfefferkruste)     € 24/ 28 
 
 
Hauptgänge 
 
Feine Pasta Fettuccine mit gegrillten Wildfang Garnelen, confierten Knoblauchtomaten 
und Weißer-Trüffelsauce mit geriebenem Grana Padano Käse, frische Gartenkräuter  € 36 
 
Der Klassiker „die Bouillabaisse“ (a la Bertold Siber) nach altem franz. Rezept  
mit Loup de mer, Wildgarnele, Rotbarsch, Safran Aioli und krosses Röstbrot            € 32/ 36 
 
Filet vom Wolfsbarsch (Loup de mer) mit Aromaten gebraten 
Florentiner Blattspinat, Perlgraupenrisotto mit Grana Padano Käse, Tomaten-Ingwer Nage € 38 
 
Oldenburger Ente im Ganzen geschmort „Brust & Keule“ feine Sauce mit Verjus vollendet 
Apfel-Rotkohl (A la Bertold Siber) und geschmelzten Kartoffelknödel    € 40 
 
In Tempranillo geschmorte Kalbsbacke (butterzart)  
fein gewolfter Rahmwirsing und gehobelte Butterspätzle      € 40 
 
Filet vom Argentinischen grain feed Rind, gegrillt, reduzierte, gebutterte Kalbsjus 
 frisches Gemüse, Amazing Fries mit Parmesan und Trüffel Öl 
und eine Gewürzkräuterbutter a la „Cafe de Paris“                      ca. 120 g /€ 38       ca. 180 g /€ 46 
 
              


