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Allegra liebe Gäste 

 

Wir, Chef de cuisine Fabrizio Piantanida, Gastgeberin Sonja Jörg und unser Team, 

freuen uns sehr, Sie heute Abend bei uns zu Tische zu haben. 

Dabei ist uns ein individueller, persönlicher Service und die ausgezeichnete Qualität unserer Speisen genauso wichtig wie, 

dass Sie sich ganz wie zuhause fühlen! 

 

Gemeinsam mit unserem fantastischen Team geben wir stets unser Bestes, 

um Ihnen ein unvergessliches Erlebnis zu bescheren. 

 

Herzlichst, 

 

Fabrizio Piantanida & Sonja Jörg 

 

 

 

 

 

Allegra dear guests, 

 

We, Chef de cuisine Fabrizio Piantanida, hostess Sonja Jörg and our team, 

are very happy to have you at our table this evening. 

Individual, personalised service and the excellent quality of our dishes 

are just as important to us as making you completely feel at home! 

 

Together with our fantastic team, we always do our very best to give you an unforgettable experience  

and to convince you to come visit us again soon. 

 

Sincerely, 

 

Fabrizio Piantanida & Sonja Jörg 

 

 

 

 

 

 

Allegra cari ospiti, 

 

Noi, lo Chef di cucina Fabrizio Piantanida, l’oste Sonja Jörg e il nostro team, 

siamo lieti di avervi alla nostra tavola questa sera. 

Il servizio individuale e personalizzato e l'eccellente qualità dei nostri piatti sono per noi importanti 

quanto il farvi sentire come a casa vostra! 

 

Insieme al nostro team, facciamo sempre del nostro meglio 

per regalarvi un'esperienza indimenticabile. 

 

Cordiali saluti, 

 

Fabrizio Piantanida & Sonja Jörg 

 



 

 

Degustations Menu 

Tasting menu 

Menu degustazione 

 

Tatar vom Alpin-Saibling    

Grüner Apfel / Sauerrahm / Rosmarin 

Alpine char tartare  

Green apple / sour cream / rosemary  

Tartar di salmerino alpino 

Mela verde / panna acida / rosmarino 

Französische Entenleber Terrine 

Kirschensauce / Eisenkraut / alter Balsamico / Brioche 

French duck liver terrine 

Cherry sauce / verbena / aged balsamic vinegar / brioche 

Terrina di fegato d'anatra francese 

Salsa alla ciliega / verbena / balsamico vecchio / brioche 

Zucchini Crèmesuppe  

Konfierte Tomaten / Zucchinistreifen / mit Ricotta gefüllten Blüten 

Courgette cream soup 

Confit tomatoes / courgette strips / ricotta-stuffed flowers 

Crema di zucchine 

Pomodori confittati / strisce di zucchine / il suo fiore farcito alla ricotta 

Ravioli von der Kalbshaxe   

Deren Sauce / Spinat / Quadretto Käsesauce / Sommertrüffel 

Veal shank ravioli   

their sauce / spinach / Quadretto cheese sauce / summer truffle 

Ravioli d’ossobuco 

La sua salsa / spinaci / fonduta di formaggio Quadretto / tartufo estivo  

 

Wildfang Wolfsbarsch  

Fenchel / Anis / Orangensauce 

Wild-caught sea bass 

Fennel / aniseed / orange sauce 

Branzino selvatico 

Finocchio / anice / salsa all'arancia 

Karrée vom Engadiner Lamm  

Petersilien-Zitronenkruste / Rüebli Variation / Lorette Kartoffeln 

Engadine lamb rack  

Parsley and lemon crust / variation of carrots / Lorette potatoes 

Carre d’agnello Engadinese 

Crosta al prezzemolo e limone / variazione di carote / patate Lorette 

Babà 

Chantilly Crème / Limoncello / Erdbeeren Sauce 

Babà 

Chantilly cream / Limoncello / strawberry sauce  

Babà 

Crema Chantilly / Limoncello / salsa alle fragole 

 

 

 

 

Menu Preis / Menu price / Prezzo del menu 

204 

 

Vier Gang Menu (Tatar / Suppe / Lamm / Babà) 

Four  courses  (tartar / soup / lamb / Babà) 

Menu a quattro portate (Tartar / zuppa / agnello / Babà) 

 

Menu Preis / Menu price / Prezzo del menu 

131 

 

 

Aufgrund der raffinierten Zubereitungsart haben Sie die Möglichkeit, dieses Menu bis 21 Uhr zu bestellen. Vielen Dank für Ihr Verständnis. 

Due to the refined way of the preparation, you can order this menu until 9 pm. Thank you for your understanding. 

Per la raffinatezza della preparazione, può ordinare questo menù entro le 21.00. Grazie per la Sua comprensione. 



 

 

 

 

 

Geniesser Menu 

Indulgence menu 

Menu Sapori 

 

 

Pochierter Kanadischer Hummer  

Avocado / Vanille-Limettendressing / Mango 

Poached Canadian lobster 

Avocado / vanilla- lime dressing / mango 

Astice Canadese bollito 

 Avocado / condimento alla vaniglia e lime / mango 

 

Wachtelessenz  

Gebackener Schenkel / rosa gegarte Brust / Wachtelei / Kräutermayonnaise 

Quail essence 

Baked thigh / pink-cooked breast / quail egg / herb mayonnaise 

Essenza di quaglia 

Coscia fritta / petto cotto rosa / uovo di quaglia / maionese alle erbe 

Medaillon vom Schweizer Zander   

Erbsen / Nusspesto / Tapioka 

Medallion of Swiss pike-perch 

Peas / nut pesto / tapioca 

Trancio di lucioperca Svizzero 

Piselli / pesto di noci / tapioka  

Black Angus Rindsfilet  

«Weinländer» Kruste / Bergkartoffel-Gnocchi / Bohnen Potpourri / Rotweinjus 

Black Angus beef fillet 

“Weinländer” crust / mountain potato gnocchi / mixture of beans / red wine jus 

Filetto di Black Angus 

Crosta “Weinländer” / gnocchi di patate della montagna / misto di fagioli / salsa al vino rosso 

 

“Valcher” 

Schokoladenbiskuit / Braulio Riserva / Maracaibo Schokolade 68% / Blaubeeren 

“Valcher” 

Chocolate sponge cake / Braulio Riserva / Maracaibo chocolate 68% / Blueberries 

“Valcher” 

Biscotto al cioccolato / Braulio Riserva / Cioccolato Maracaibo 68% / Mirtilli 

 

 

 

 

 

Menu Preis / Menu price / Prezzo del menu 

164 

 

Drei Gang Menu (Hummer / Rindsfilet / “Valcher”) 

Three courses (lobster / beef fillet / “Valcher”) 

Menu a tre portate (astice / filetto / “Valcher”) 

109 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Aufgrund der raffinierten Zubereitungsart haben Sie die Möglichkeit, dieses Menu bis 21 Uhr zu bestellen. Vielen Dank für Ihr Verständnis. 

Due to the refined way of the preparation, you can order this menu until 9 pm. Thank you for your understanding. 

Per la raffinatezza della preparazione, può ordinare questo menù entro le 21.00. Grazie per la Sua comprensione. 

  



 

 

VORSPEISEN / STARTERS / ANTIPASTI 

 

 

Pochierter Kanadischer Hummer   45  

Avocado / Vanille-Limettendressing / Mango 

Poached Canadian lobster 

Avocado / vanilla and lime dressing / mango 

Astice Canadese bollito 

Avocado / condimento alla vaniglia e lime / mango 

 

Tatar vom Alpin-Saibling    38 

Grüner Apfel / Sauerrahm / Rosmarin 

Alpine char tartare  

Green apple / sour cream / rosemary  

Tartar di salmerino alpino 

Mela verde / panna acida / rosmarino 

 

Französische Entenleber Terrine 45 

Kirschensauce / Eisenkraut / alter Balsamico / Brioche 

French duck liver terrine 

Cherry sauce / verbena / aged balsamic vinegar / brioche 

Terrina di fegato d'anatra francese 

Salsa alla ciliega / verbena / balsamico vecchio / brioche 

 

Sommergarten  32 

Blumenkohl / Salat / Frischkäse / Blumen 

Summer garden 

Cauliflower / lettuce / cream cheese / flowers 

Giardino estivo 

Cavolfiore / insalata / formaggio fresco / fiori 

 

 

KLASSIKER / CLASSIC / CLASSICO 

 

„Unser Kaviar- Ei“   62 

Kaviar «Oscietra Imperial» (fünf Gramm) 

Rührei / Spinat / Meerrettich-Sauerrahm  

 

“Our caviar egg” 

Caviar «Imperial Oscietra» (five grams) 

scrambled eggs / spinach / horseradish sour cream  

 

“Il nostro Uovo Caviale” 

Caviale Imperiale Oscietra (cinque grammi) 

Crema di spinaci / uovo strapazzato / crema acida al rafano 

 

 

 

SUPPEN / SOUPS / MINESTRE 

 

 

 

Zucchini Crèmesuppe  26 

Konfierte Tomaten / Zucchinistreifen / mit Ricotta gefüllten Blüten 

Courgette cream soup 

Confit tomatoes / courgette strips / ricotta-stuffed flowers 

Crema di zucchine 

Pomodori confittati / strisce di zucchine / il suo fiore farcito alla ricotta 

 

Wachtelessenz  30 

Gebackener Schenkel / rosa gegarte Brust / Wachtelei / Kräutermayonnaise 

Quail essence 

Baked thigh / pink-cooked breast / quail egg / herb mayonnaise 

Essenza di quaglia 

Coscia fritta / petto cotto rosa / uovo di quaglia / maionese alle erbe 

 

 

 

 

 



 

 

 

EMPFEHLUNG AB 2 PERSONEN  

RECOMMENDATION FROM 2 PERSONS  

SECONDI PIATTI, A PARTIRE DA 2 PERSONE 

 

 

 

 

CANARD À LA PRESSE 

 

Einer der spektakulärsten Klassiker der französischen Küche blüht wieder auf, erleben Sie die einzigartige Zubereitung und das 

hervorragende Geschmackserlebnis des Gerichtes «Ente Rouen Art». 

 

One of the most spectacular classics of the French cuisine flourishes again. Witness the unique preparation and exceptional taste of a  

“Duck Rouen style”.  

 

Una preparazione spettacolare della cucina francese classica. Rivivete questa straordinaria preparazione con tutti i suoi aromi e sapori  

unici di questo piatto “Anatra alla Rouen”. 

 

Erster Service 

Rouen Ente / Champagnerkraut / Edelpilze / Schupfnudeln / Apfelperle mit Calvados 

Zweiter Service 

Rouen Ente / Kartoffelpüree / saisonales Gemüse 

 

First service 

Rouen duck / Champagne cabbage / mushrooms / potato dumplings / apple pearl with Calvados 

Second service 

Rouen duck / mashed potatoes / seasonal vegetable 

 

Primo servizio 

Anatra di Rouen / cavolo allo Champagne / funghi / gnocchi di patate / perla di mela al Calvados 

Secondo servizio 

Anatra alla Rouen / purea di patate / verdure di stagione 

 

 

 

 

 

 

2 Personen in zwei Gängen serviert pro Person  98 

2 persons served in 2 courses per person 

2 persone servita in due portate a persona 

 

4 Personen in einem Gang serviert mit gebratener Entenleber pro Person  75 

4 persons served in 1 course with fried duck liver per person 

4 persone servita in una portata con fegato d’anatra a persona 

 

 

 

Aufgrund der raffinierten Zubereitungsart haben Sie die Möglichkeit, dieses Gericht bis 21 Uhr zu bestellen. Vielen Dank für Ihr Verständnis. 

Due to the refined way of the preparation, you can order this dish until 9 pm. Thank you for your understanding. 

Per la raffinatezza della preparazione, può ordinare questo piatto entro le 21.00. Grazie per la Sua comprensione. 

 



 

 

 

PASTA 

 

 K/S/P  G/L/G 

 

Ravioli von der Kalbshaxe  31 37 

Deren Sauce / Spinat / Quadretto Käsesauce / Sommertrüffel 

Veal shank ravioli   

Their sauce / spinach / Quadretto cheese sauce / summer truffle 

Ravioli d’ossobuco 

La sua salsa / spinaci / fonduta di formaggio Quadretto / tartufo estivo 

 

Tagliatelle mit Pfifferlingen   31 37 

Crèmesauce / Petersilie / Parmesan “Vacche Rosse” 

Tagliatelle pasta with chanterelle mushroom  

Cream sauce / parsley / Parmesan cheese “Vacche Rosse” 

Tagliatelle con gallinacci 

Salsa alla crema / prezzemolo / Parmigiano Reggiano “Vacche Rosse” 

 

Vegane Kartoffel-Gnocchi  28 34 

Geräucherter Tofu / Gemüse Texturen / saisonales Gemüse 

Vegan potato gnocchi 

Smoked tofu / vegetable textures / seasonal vegetables 

Gnocchi di patate vegani 

Tofu affumicato / testure di verdura / verdura stagionale 

 



 

 

 

FISCH / FISH / PESCE 

 

 

Wildfang Wolfsbarsch  56 

Fenchel / Anis / Orangensauce 

Wild-caught sea bass 

Fennel / aniseed / orange sauce 

Branzino selvatico 

Finocchio / anice / salsa all'arancia 

 

Medaillon vom Schweizer Zander   49 

Erbsen / Nusspesto / Tapioka 

Medaillon of Swiss pike-perch 

Peas / nut pesto / tapioca 

Trancio di lucioperca Svizzero 

Piselli / pesto di noci / tapioka 

 

 

 

FLEISCH / MEAT / CARNE 

 

Black Angus Rindsfilet  69 

«Weinländer» Kruste / Bergkartoffel-Gnocchi / Bohnen Potpourri / Rotweinjus 

Black Angus beef fillet 

“Weinländer” crust / mountain potato gnocchi / mixture of beans / red wine jus 

Filetto di Black Angus 

Crosta “Weinländer” / gnocchi di patate della montagna / misto di fagioli / salsa al vino rosso 

 

Karrée vom Engadiner Lamm  62 

Petersilien-Zitronenkruste / Rüebli Variation / Lorette Kartoffeln 

Engadine lamb rack  

Parsley and lemon crust / variation of carrots / Lorette potatoes 

Carre d’agnello Engadinese 

Crosta al prezzemolo e limone / variazione di carote / patate Lorette 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

KÄSE / CHEESE / FORMAGGI 

 

 

Regionaler und internationaler Käse  28 

Local and international cheese  

Selezione di formaggi regionali e internazionali 

 

DESSERT / DOLCI 

 

 

Babà 25 

Chantilly Crème / Limoncello / Erdbeeren Sauce 

Babà 

Chantilly cream / Limoncello / strawberry sauce  

Babà 

Crema Chantilly / Limoncello / salsa alle fragole 

 

“Valcher” 26 

Schokoladenbiskuit / Braulio Riserva / Maracaibo Schokolade 68% / Blaubeeren 

“Valcher” 

Chocolate sponge cake / Braulio Riserva / Maracaibo chocolate 68% / Blueberries 

“Valcher” 

Biscotto al cioccolato / Braulio Riserva / Cioccolato Maracaibo 68% / Mirtilli 

 

 

Engadiner Quark Soufflé 28 

Bourbon Vanille Glacé / Aprikosensauce / Mandel Streusel 

Engadin Quark Soufflé     

Bourbon Vanilla ice cream / apricot sauce / almond crumble 

Soufflé al quark dell'Engadina    

Gelato alla vaniglia Bourbon / salsa di albicocche / crumble alle mandorle 

  

 Regionale Produkte / regional products / prodotti regionali 

 

  Vegane Alternative möglich / vegan option possible / alternativa vegana possibile 

 

  Vegetarisch / vegetarian / vegetatiano 

 

  Glutenfrei / glutenfree / senza glutine 

 

  Lactose / lactose / lattosio 

 

   Fisch / fish / pesce 

 

  Meeresfrüchte / seafood / frutti di mare 

 

Unser Fleisch/Fisch beziehen wir aus folgenden Ländern: 

Meat/fish provenance: 

La nostra carne/pesce proviene dai seguenti paesi: 

 

Geflügel aus Frankreich / poultry from France / volatili, Francia 

Huhn aus der Schweiz / chicken from Switzerland / pollo, Svizzera 

Rind aus der Schweiz / beef from Switzerland / manzo, Svizzera  

Rind aus Australien / beef from Australia / manzo, Australia 

Lamm aus der Schweiz / lamb from Switzerland / agnello, Svizzera 

Kalb aus der Schweiz / veal from Switzerland / vitello, Svizzera 

Reh aus der Schweiz / venison from Switzerland / capriolo, Svizzera 

Hirsch aus der Schweiz / venison from Switzerland / cervo, Svizzera 

Lachs aus der Schweiz / salmon from Switzerland / salmone, Svizzera 

Zander aus der Schweiz / pike perch from Switzerland / lucioperca, Svizzera 

Wolfsbarsch aus dem Nordostatlantik / seabass from North-East Atlantic / branzino di Atlantico nord-est (FAO27) 

Saibling aus der Schweiz / char from Switzerland / salmerino, Svizzera 

Meeräsche aus Italien / mullet from Italy / muggine, Italia 

Hummer aus Kanada / lobster, Canada / astice, Canada 

Garnelen aus Italien / red gambas, Italy / gambero rosso Italia 

Tintenfisch aus Marokko / octopus, Morocco / polpo, Marocco 

Jakobsmuschel aus Japan / scallop from Japan / capesante, Giappone 

 

Wir bevorzugen Fisch aus MSC- oder ASC-zertifizierten Betrieben,  

um einen verantwortungsvollen Umgang mit natürlichen Ressourcen zu fördern. 

We prefer fish from MSC- or ASC-certified farms,  

in order to promote the responsible use of natural resources. 

Preferiamo il pesce proveniente da aziende certificate MSC o ASC,  

per promuovere una gestione responsabile delle risorse naturali. 

 

Brot aus der Schweiz / bread from Switzerland / pane dalla Svizzera 

 

Unsere Küchenmitarbeiter informieren Sie gerne über allergene Zutaten in unseren Gerichten. 

Our kitchen staff will be pleased to provide you with information on allergenic ingredients in our dishes. 

I nostri dipendenti di cucina saranno lieti di informarvi sugli ingredienti allergenici nei nostri piatti. 

 

Alle Preise sind in CHF und inkl. 8,1% MwSt. 

All prices are in CHF and including 8,1% VAT  

Tutti i prezzi sono in CHF 8,1% di IVA compresa 


