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Mittagsmenü 
03. november 2026 – 07. november 2026 / 12:00-14:30 Uhr 

 

T ä g l i c h  f r i s c h ,  t ä g l i c h  w e c h s e l n d  
 

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

 

Dienstag 03.11.2026 Cremige Kürbissuppe  
tagliata vom Roastbeef mit Kartoffelstock und Saisongemüse 

Mittwoch 04.11.2026 Cremige kartoffelsuppe 

Wiener Schnitzel mit Country-Kartoffeln 

Donnerstag 05.11.2026 Cremige Spinatsuppe mit pochiertem Ei  

Hähnchenbrust mit Kurkuma-Kokos-Sauce und Basmatireis 

Freitag 06.11.2026 RinderKraftbrühe mit Flädli  
kalbgeschnetzeltes mit knÖPFLI 

Samstag 07.11.2026 CAPRESE SALaT  
HAMBURGER MIT POMMES 

 
 

wochen-hit:  
Geback. Tomme vaudoise mit Feigensenf und Brioche (A, C, G, M) 28 

Carpaccio vom Reh mit Parmesan  (A, M, G) 35 
 
 

Empfehlung vom Chefkoch: 

Blatt- oder gemischter Salat 16 

Randen mit Trauben und Ziegenkäse  (G ,  H)  28 

Lachs-Tataki mit Dillreduktion  (D,  G)  32 

Rindstartar mit Parmesan, Brioche und Butter   (A,  M, G)  35 

Grilliertes Rinds-Entrecôte an Pfeffersauce mit knusprigen Pommes Chips  52 
und saisonalem Gemüse  (O, G)  

Gebratenes Kabeljaufilet mit Tataresauce, Minz-Erbsenpüree und Bratkartoffeln (D,  G)  49 

Tafelspitz «SCALA» traditionell im Kupfertopf serviert  (A,  C ,  G)         (ab 2 Personen)  68/pP  
-  Vorspeise : Bouillonsuppe  mit Sherry , Flädli und Schnittlauch  

-  Hauptspeise :  Rindshuftdeckel, Mark b ein, Wurzelgemüse, K artoffel n, scharfe  

                           Meer rettichsauce , Preiselbeersauce und Schnittlauch  

 
 

Dessertempfehlung: 

Hausgemachtes dunkles Schokolademousse mit Kirschensauce   (C ,  G ,  H ,  N)  16 

Pistazien Crème Brûlée  (C,  G ,  H,)  16 

Dattel-Espuma mit Vanilleglace und Toffeesauce   (A,  C ,  G)  18 

Käseteller (Malogin, Alpkäse, Bergkäse, Époisses)   (A,  G ,  H,  M, O)  22 
 

Bei Allergien, Unverträglichkeiten oder Fragen zur Herkunft des Fleisches wenden sie sich bitte an unser Servicepersonal  

Cüpli 19/dl 
Franciacorta 14/dl 
Weisswein 8/dl 
Roséwein 9/dl 
Rotwein 9/dl 
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Lunch Menu 
november 3rd, 2026 to november 7th, 2026 / 12 pm – 2:30 pm 

 

Pr epar ed  fr esh ea ch d a y,  fe atur ing  dai ly  ch ang e  
 

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

 

Tuesday 03.11.2026  Creamy Pumpkin Soup  

Beef TAGLIATA with Mashed Potatoes and Seasonal Vegetables 

Wednesday 04.11.2026 Creamy Potato Soup 
breaded veal cutlet Viennese Style with Country Potatoes 

Thursday 05.11.2026 Creamy Spinach Soup with a Poached Egg 
Chicken Breast with Turmeric and Coconut Sauce, Basmati Rice 

Friday 06.11.2026 Clear Beef Broth with Sliced Pancakes  
Sliced Veal in Cream Sauce with “Spatzle” (Egg Dumplings) 

Saturday 07.11.2026 Caprese salad 
Hamburger with french fries 

 
 

Weekly special:  
Baked Tomme Vaudoise, fig mustard and brioche  (A, C, G, M) 28 

Roe Deer Carpaccio with Parmesan  (A, M, G) 35 
 
 

Chef’s Recommendation: 

Green or mixed salad 16 

Beetroot with grapes and goat cheese  (G ,  H)  28 

Salmon Tataki with dill  reduction  (D,  G)  32 

Beef tartare with Parmesan and brioche   (A,  M,  G)  35 

Grilled sirloin steak with pepper sauce served with crispy potato chips and  52 
and seasonal vegetables  (O, G)  

Pan-fried cod fillet with Tartare-sauce, mint-pea puree and Crispy potatoes  (D,  G)  49 

Viennese boiled beef “SCALA” traditionally served in a copper pot (A,  C ,  G) ( min .  2 p .)   68/pP  
-  First course:  Clear beef broth with Sherry , sliced pancake strips and chives  

-  Main course :  Beef  rump c ap, marrow b one, root vegetables, p otatoes, hot  

                           horseradish s auce , lingonberry sauce  and chives  

 
 

Chef’s dessert recommendation: 

Homemade dark chocolate mousse with cherry sauce   (C ,  G ,  H,  N)  16 

Pistachio Crème Brûlée  (C,  G ,  H,)  16 

Date espuma with vanilla ice cream and toffee sauce   (A ,  C ,  G)  18 

Cheese platter (Malogin, Alpine cheese, mountain cheese, Époisses)   (A ,  G ,  H,  M, O)  22 
 

For information regarding allergies, food intolerances or the origin  of meat, please ask our service personnel  

Champagne 19/dl 
Franciacorta 14/dl 
White wine 8/dl 
Rosé wine 9/dl 
Red wine 9/dl 
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