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Mittagsmenü 
21. Juli 2026 – 25. Juli 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 21.07.2026 Pilzsuppe 

Gebratenes Wolfsbarschfilet an Beurre Blanc mit 
Bratkartoffeln und Gemüse 

Mittwoch 22.07.2026 Tomatensuppe 

Kalbsgeschnetzeltes mit Kartoffelstock und Gemüse 

Donnerstag 23.07.2026 Feta und Rohschinken 

Orecchiette mit Bolognese-Sauce 

Freitag 24.07.2026 Gebratene Milken mit Randen 

Sautierte Riesenkrevetten mit Basmatireis und Sweet Chili 

Samstag 

 

25.07.2026 À-La-carte 

 
 

wochen-hit:  

Rindstartar mit Parmesan, Toast UND BUTTER  35 
 
 

Empfehlung vom Chefkoch: 

Blatt- oder gemischter Salat 16 

Burrata mit Wassermelone, Pistazien und Zitronenm elasse 25 

Honig- und Netzmelone mit Parmaschinken 28 

Graved Lachs mit Joghurt und Dill   32 

Gebratenes Seeteufelragout an Kurkuma-Kokosnusssauce 55 
mit Süsskartoffeln und Pak Choi  

Tafelspitz «SCALA» traditionell im Kupfertopf serviert (ab 2 Personen)  68/PP  
Rindshuftdeckel, Mark b ein, Wurzelgemüse, Röstkartoffel, Blattspinat , Meer rettichsauce  

 
 

Dessertempfehlung: 

Hausgemachtes dunkles Schokolademousse mit Kirschensauce  16 

Hausgemachtes Tiramisu 16 

Dattelespuma mit Vanilleglace und Toffeesauce 16 
 

Cüpli 19/dl 
Franciacorta 14/dl 
Weisswein 8/dl 
Roséwein 9/dl 
Rotwein 9/dl 



 

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

 

 

Lunch Menu 
JUly 21st, 2026 to JUly 25th, 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 21.0.7.2026 Mushroom soup 

Pan-seared sea bass fillet on beurre Blanc with fried potatoes 
and vegetables 

Wednesday 22.07.2026 Tomato soup 
veal Stripes in a creamy sauce with mashed potatoes and 
vegetables 

Thursday 23.07.2026 Feta cheese and Air-dried ham 
Orecchiette with Bolognese sauce 

Friday 24.07.2026 Pan-fried veal sweetbreads with beetroot 
Sautéed king prawns with basmati rice and sweet chili 

Saturday 

 

25.07.2026 À-La-carte 

 
 

Weekly special:  

Beef Tartare with Parmesan, Toast and BUTTER 35 
 
 

Chef’s Recommendation: 

Green or mixed salad 16 

Burrata with watermelon, pistachios and lemon molasses  25 

Honeydew and cantaloupe melon with Parma ham 28 

Cured salmon (Gravlax) with yogurt and dill  32 

Pan-fried monkfish ragout with turmeric and coconut sauce  55 
with sweet potatoes and pak choi  

Viennese boiled beef “SCALA” traditionally served in a copper pot ( min .  2 pers ons)    68/PP  
Beef rump c ap, m arrow b one, root vegetables, roasted p otatoes, leaf s pinach, horseradish s auce  

 
 

Chef’s dessert recommendation: 

Homemade dark chocolate mousse with cherry sauce 16 

Homemade Tiramisu 16 

Date espuma with vanilla ice cream and toffee sauce  18 

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


