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À la carte menü 
 

 

Vorspeisen 

«Orange scala» suppe 16 
gekÜhlte karottensuppe mit koriander-eiswÜRfel und einem Hauch peperoncini 

Klare rindersuppe mit mark und flÄdli 16 

BLATT ODER Gemischter Salat 16 

Rucolasalat mit datteltomaten  18 
Auf wunsch auch mit gebratenen kalbsmilken 35 

Honig- und netzmelone mit engadiner rohschinken 28 

Carpaccio vom rind mit rucola und parmesanspalten 32 

Kalbsspeck-gemÜse-quiche auf salatbouquet 28 

Kalbsmilken im pastetli mit weissweinsauce 25 
 

 

 
 
 

Hauptspeisen 

Rosa gebratener lammrÜcken an rotwein-kräutersauce, 48 

mit bratkartoffeln, knoblauch und saisonalem gemÜSE  

Kalbsgeschnetzeltes an Steinpilzrahmsauce 52 

mit Kartoffelstock und Gemüse 

Gebratene Maispoularde an grüner Pfeffersauce 39 

mit Wildreis und saisonalem Gemüse 

Gebratenes Seeteufelragout mit Kartoffeln, Artischocken, Datteltomaten, 55 
Olivenöl Extra Vergine und frischen Kräutern 

«SCALA» Tafelspitz traditionell in der Kupferpfanne serviert                   (ab 2 personen) 68/pP 

(Rindshuftdeckel, MarkBein, Wurzelgemüse, Röstkartoffel, Blattspinat, und  
Meerettichsauce) 
 

 
 
 

Dessert 

Hausgemachtes Dunkles Schokolademousse 16 

ANANAS-CARPACCIO MIT PISTAZIENGLACE 18 

FRISCHER SAISONALER BEEREN-GRATIN MIT VANILLEGLACE 22 
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À la carte menu 
 

 

Starters 

“Orange Scala” Soup  16 

Chilled Carrot Soup with a Coriander Ice Cube and a Hint of Chili Pepper  

Clear Beef Consommé with Bone Marrow and Pancake Strips 16 

Leaf Salad or Mixed Salad 16 

Arugula Salad with Cherry Tomatoes 18 
Also available with sautéed veal sweetbreads 35 

Honeydew and Cantaloupe Melon with Engadine Cured Ham 28 

Beef Carpaccio with Arugula salad and Parmesan Shavings 32 

Veal Bacon and Vegetable Quiche with a Salad Bouquet 28 

Veal Sweetbreads in a Puff Pastry Shell with White Wine Sauce 25 

 

 
 
 

Main courses 

Pink-Roasted Rack of Lamb on a Red Wine Herb Sauce, 48 

with Pan-Fried Potatoes, Garlic, and Seasonal Vegetables  

Sautéed Sliced Veal on a Creamy Porcini Mushroom Sauce, 52 

with Mashed Potatoes and Vegetables 

Roasted Corn-Fed Chicken with Green Peppercorn Sauce 39 

Wild Rice and Seasonal Vegetables  

Pan-fried monkfish ragout with potatoes, artichokes, plum cherry tomatoes, 55 

extra virgin olive oil and fresh herbs  

Braised beef (tafelspitz) traditionally served in a copper Pan         (Minimum of 2 Persons) 68/PP 

(Beef Rump Cap, Marrow Bone, Root Vegetables, Roasted Potatoes,  
Leaf Spinach and Horseradish Sauce) 
 

 
 
 

Desserts 

Homemade Dark Chocolate Mousse 16 

Pineapple Carpaccio with Pistachio Ice Cream 18 

Fresh Seasonal Berry Gratin with Vanilla Ice Cream 22 


