
 

 

Saisonales 
Vorspeisen 

Blattsalat mit frühlingshaften Aromen an Kräuter-Vinaigrette  15 

Burrata mit Rüebli, Pistazie und Frisée  23 

Tatar vom schottischen Rauchlachs mit Meerrettich, Radiesli und Zupfsalat 24 

Vitello Tonnato mit knusprigen Kapern und Sardellen 26 

Hauptspeisen 

Weissweinrisotto    

mit Bärlauch, getrockneten Tomaten, Frühlingsgemüse und Belper Knolle 28 

Blumenkohl «BBQ»  

mit Selleriecrème, Chimichurri und Cashewkernen  34 

Filet vom Loup de mer  

an Nussbutter mit Basmatireis und Zucchetti  39 

Swiss Alpine Lachsfilet 

an Safran-Espuma mit Weissweinrisotto und glasierten Kefen  44 

Grilliertes Steak vom Hinwiler Kräuterschwein 

an rassiger Pfeffersauce mit Bratkartoffeln und Saisongemüse  37 

Ab 2 Personen am Tisch tranchiert 

Châteaubriand vom Mosliger Rind  

mit Sauce Béarnaise oder Pfeffersauce, dazu Pommes frites und Saisongemüse

 pro Person 62 

  



 

 

Klassiker 
Vorspeisen 

Gemischter Salat mit French Dressing oder Balsamico Dressing  13 

Carpaccio von der Rande mit Vacherin-Crème und schwarzer Baumnuss  19 

Handgeschnittenes Tatar vom Mosliger Weiderind  

mit Dijon-Senf und gehobeltem Ei, serviert mit Brioche-Toast  26 

Tagessuppe  10 

Bärlauchcrèmesuppe mit Kräuter-Croûtons   14  

Kokos-Currysuppe   13  

Hauptspeisen 

Morchel-Ricotta Ravioli  

an Tomatensauce, Rucola, Pinienkernen und Parmesan  38 

Gebratenes Zanderfilet  

mit Petersilienkartoffeln und Blattspinat  45 

Bouillabaisse von Edelfischen, Scampi, Crevetten und Grünschal-Muscheln 

mit Sauce Rouille und ofenfrischem Baguette  49 

Kalbsgeschnetzeltes «Zürcher Art» mit knuspriger Rösti  42 

Wiener Schnitzel vom Kalb mit Pommes frites und Saisongemüse  42 

Secret Cut vom LUMA Beef 

mit Trüffel-Pommes frites, Pak Choi und Trüffel-Mayo  46 

  



 

 

Zum Abschluss 
Desserts 

Zitronen-Tarte mit Basilikumsorbet und Meringue  16 

Lauwarmes Ruby-Schokoladenküchlein mit Sauerrahmglace  16 

Dessert-Probiererli     s’hät solang’s hät  7 

Gerührter Eiskaffee «swan21» mit Kaffee-Likör  9 

Hausgemachte Glace und Sorbet je Kugel 6 

Passender Begleiter zum Dessert 

Tawny Port 10 years Dow’s (Porto) 4cl 10 

Ein frischer und fruchtiger roter Portwein mit intensivem Aroma von Nüssen, 

Mandeln und reifen Früchten. Ein toller Begleiter zu unseren Herbst-Desserts. 

Digestifs  

Vieille Prune Urs Hecht (Gunzwil LU) 2cl 10 

Mandarine Metté (Elsass) 2cl 10 

Williamsbirne 2015 Rochelt (Tirol) 2cl 26 

Cognac Single Cask 2011 Pierre Ferrand 2cl 20 

Calvados Sélection Christian Drouin 2cl 9 

Grappa «Diciotto Lune» aus der 4.5l-Flasche Marzadro (Trient) 2cl 10 

Grappa Tre soli tre Berta (Piemont) 2cl 15 

Rum XO Plantation (Barbados) 4cl 15 

Single Malt fine Oak 12 years Scotch Whisky Macallan 4cl 16 

Preise in CHF und inkl. 8.1% MwSt. Bei Allergien und Unverträglichkeiten berät Sie unser Service-Team.

: Vegetarisch 

Herkunft unserer Produkte: 

Brot: CH · Schwein: CH · Rind: CH · Kalb: CH / Zander: CH/EE · Lachs: CH/ATL · Loup de mer: ATL 

Salzwasserfische: ATL · Crevetten: PAZ · Scampi: Südafrika · Thunfisch: PAZ 


