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Mittagsmenü 
14. April 2026 – 18. April 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 14.04.2026 Klare Gemüsesuppe MIT Julienne 

FASCHIERTES Laibchen VOM KALB AN PILZSAUCE mit KAROTTEN UND 
KARTOFFELPÜREE 

Mittwoch 15.04.2026 THUNFISCHSASHIMI MIT HAUSGEMACHTER PONZUSAUCE 
KALBSLEBER «TIROLER ART» MIT EIERSPÄTZLI 

Donnerstag 16.04.2026 RETTICHKALTSCHALE 

Bärlauch Risotto MIT Poulet Streifen 

Freitag 17.04.2026 MANGO-AVOCADO-KIRSCHTOMATEN BURRATA-SALAT  
GEDÄMPFTER LACHS AN CHARDONNAY-RAHMSauce MIT GRÜNEM 
SPARGEL UND SÜSSKARTOFFELPÜREE  

Samstag 

 

18.04.2026 KLARE RINDERSUPPE MIT GRIessNOCKERL  
HÜNERSCHNITZEL NACH «WIENER ART» Mit Kartoffelsalat und 
granten (Preiselbeeren) 

 

 

 

Dessert-Highlight der Woche: 

HAUSGEMACHTER TOPFENSTRUDEL AUF ZWETSCHGENSPIEGEL 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 
April 14th, 2026 to April 18th, 2026 / 12 pm – 2:30 pm 

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

 
 

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

 

Tuesday 14.04.2026 CLEAR VEGETABLE SOUP WITH JULIENNE VEGETABLES 

MINCED VEAL PATTY WITH MUSHROOM SAUCE served with CARROTS 
AND MASHED POTATOES 

Wednesday 15.04.2026 TUNA SASHIMI WITH HOMEMADE PONZU SAUCE 

VEAL LIVER “TYROLEAN STYLE” WITH EGG Dumplings 

Thursday 16.04.2026 COLD white RADISH SOUP 

WILD GARLIC RISOTTO WITH CHICKEN STRIPS 

Friday 17.04.2026 MANGO, AVOCADO, CHERRY TOMATO AND BURRATA SALAD 

STEAMED SALMON on a creamy CHARDONNAY SAUCE with GREEN 
ASPARAGUS AND SWEET POTATO PURÉE 

Saturday 18.04.2026 CLEAR BEEF BROTH WITH SEMOLINA DUMPLINGS 

VIENNESE-STYLE CHICKEN SCHNITZEL WITH POTATO SALAD AND 
Mountain CRANBERRIES 

 

 

Dessert Highlight of the week 

HOMEMADE QUARK STRUDEL ON a PLUM SAUCE MIRROR 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 


