
 

Scala Management AG * Via Maistra 29, CH-7500 St. Moritz * www.scala-stmoritz.ch * info@scala-stmoritz.ch * +41 81 55 204 55 

 

 

Mittagsmenü 
16. März 2026 – 21. März 2026 / 12:00-15:00 Uhr 

 

T ä g l i ch  f r i s c h ,  tä g l i c h  w ec h s e l n d  

 

2-Gang Menü, inkl. 1 Wasser/Softdrink und 1 Kaffee/Tee  CHF 31 
 

Montag 16.03.2026 Klare Rinderbouillon mit Griessnockerl 

Gemüselasagne mit Tomatensauce  

Dienstag 17.03.2026 Französische Zwiebelsuppe mit Käsecrouton 

Gedämpfte Felchenfilet mit Weissweinrahm auf Tomatisiertem 
Gemüse und Gnocchi 

Mittwoch 18.03.2026 Tafelspitzsulze mit Kräutervinaigrette 

Tranche vom rosa gebratenen Schweinerücken mit Kroketten 
und Frühlingsgemüse  

Donnerstag 19.03.2026 Linsensalat an Bärlauch-dressing mit Parmaschinken 

Keule vom Grillhendl an Natursaft mit Erbsenreis 

Freitag 20.03.2026 Cremesuppe vom Spargel  

Winterkabeljau an Pesto mit Gemüse Julienne und Risotto 

Samstag 

 

21.03.2026 Radieschen Kaltschale  

Rosa gebratene Lammhüfte an Lavendel-Thymiansauce mit 
grünen Bohnen und Polenta Taler 

 

 

Dessert-Highlight der Woche: 

Schokolade-brownie mit Yuzu Sorbet 18 

Cheese cake mit Heidelbeerragout 18 

 

 
 
 
 
 

Empfehlung vom Chefkoch: 

Entrecôte mit Kräuterbutter, Pommes frites und saisonalem Gemüse 45 

Klare Rinderbouillon mit Kaspressknödel 14 

kartoffelcremesuppe 14 

Nüsslisalat an Sudachi-Honigdressing mit Kräuterseitlingen, Speck, Zwiebeln und Knoblauch 29 

Vitello Tonnato 25 / 32 

Hausgebeizter Single-Malt Whisky-Lachs Meaux-Senf Eis und Honig-Dillsenfsauce 32 / 39 

 

Dessertempfehlung: 

Apfelstrudel mit Vanille Glacé 16 

hausgemachtes Schokoladenmousse 16 
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Lunch Menu 
March 16th, 2026 to March 21st, 2026 / 12 pm - 3 pm 

 

Pre pa re d  f r es h  eac h da y ,  f eat u r i n g  da i ly  ch an g es  
 

2 Course Menu, incl. 1 Water/Soft Drink and 1 Coffee/Tea  CHF 31 
 

Monday 16.03.2026 Clear beef bouillon with semolina dumplings 

Vegetable lasagna with tomato sauce 

Tuesday 17.03.2026 French onion soup with cheese crouton 

Steamed whitefish fillet on a creamy white wine Sauce with 
tomatoed vegetables and gnocchi 

Wednesday 18.03.2026 “Tafelspitz” (Beef) aspic with herb vinaigrette 

Slice of pink-roasted pork loin with croquettes and spring 
vegetables 

Thursday 19.03.2026 Lentil salad with wild garlic dressing and Parma ham 

Grilled chicken leg on its natural jus and pea rice 

Friday 20.03.2026 Cream of asparagus soup 

Winter cod on pesto Sauce with vegetable julienne and risotto 

Saturday 21.03.2026 Chilled radish soup 

Pink-roasted lamb rump on a lavender-thyme sauce  

Served with green beans and polenta cakes 

 

 

Dessert-Highlight of the week: 

Chocolate brownie with yuzu sorbet 18 

Cheesecake with blueberry ragout  18 

 
 
 
 
 
 

Chef’s Recommendation: 

Entrecôte with herbed butter, French fries and seasonal vegetables 45 

Clear beef broth with a pressed cheese dumpling 14 

Creamy Potato soup 14 

Lamb lettuce on sudachi honey dressing with king oyster mushrooms, bacon, onions, garlic 29 

Vitello Tonnato (thinly sliced veal on a creamy tuna sauce) 25 / 32 

Chef’s marinated salmon in Single-Malt Whisky with fine herbs on a lime sour cream sauce  32 / 39 

 

Chef’s dessert recommendation: 

Traditional Apple strudel accompanied with vanilla ice cream 16 

House-made Chocolate Mousse  16 


