


GETRANKE

CHAUMWEINE
Mionetto DOC
Moscato «Vigne Rare DO, Vinchio € Vaglio

Weiss

Chardonnay Lixus, Pasquo & Fazio Wines
Heidegger Pinot gris, Schloss Heidegg
Merlot Ticino Bianco, \gllombrosa

Ameis Roero DOC Cascina Chicco

Rost
Rosé di Toscana * Cipressefo”, igt, MO Antinori

Ror

Tempranillo Enanzo, Bodegas Campos Enanzo

Merlot del Ticino LA ROCA, Zamberlani

Nero d Avola Kalis, Pasqua & Fozio Wines

£0-50 Pago del Vicaro, Cgbernet Sauvignon, Tempranillo

SOFTGETRANKE

(HF 52— Mineralwasser

(HF 48— Sijssgetriinke
Orangensaft

CHF 52.- Bier

(HF 55— Eichhof Braugold

CHF 51—

CHF 52.- \WARME GETRANKE
Kaffee / Espresso
Tee

(HF 43.- Kaffee Trisch

CHF 48—

CHF 57—

CHF 47.50

CHF 54—

5od CHFS-
50d (HF S~
100d CHR12-

33d (HF5—

CHF 3.50
CHF 3.50
(HF 6.—

4*"
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APEROS

ApEro E PV
Roastheef, Rauchlachs, Melonenkugeln und Rohschinken
am Spiessli, (henvtomuten—N\ozzure\\u—Sp'\ess\'\,
Grissini mif Rohschinken,
Profiteroles mif Tiegenfrischkdse, Tartelettes mif Poulet und Pesto,
Mortadella, kalte Tomaten-Kokossuppe
pro Person (HF 23.50 .
Em Haucr SUDEN
Grissini umwickelt mif Parmaschinken, Salami Nostrano
auf Bugue’nesche'\be, gebrochener Parmesan,
A , marinierte Oliven,
PERO UNO (hen\/-Tomuten-Sp'\ess\'\, Bruschetta mif Tomaten
Grissini mit Rohschinken, Vitello fonnafo und Peperon, pro Person CHF 15.50
gebratene Creveften, Spiesschen it Tomaten und Mozzarella,
marinierte Champignons, Bruschetta mif Tomaten,
qebackene pouletfliigeli, DER KLEINE APF.RO
et Oven, P i KuTet Grissini mit Rohschinken, Bruschetta mit Tomaten,
Oliven, Parmesan

gebrochener Parmesan, M

pro Person CHF 21.50
pro Person CHF 9.50



Menus

oM WINDE VERWEHT>

Gebratene Riesencrevetten
auf hellem Ratatouille mit Kriutersalatherz

*Kk*k
R'\ndsﬂ\etmedo’\\\on auf Amarone-Jus
¢ln und buntem Markigemise

*KX

«Der Klassiker» Panna cotta mit Hi
(HF 64—

Tart gebratenes
Lyonerkarfoff

mbeersauce

«Die BRUCKE AM Kwar»

Nisslisalat mif Speck, Ei, Parmesan
serviert mit warmer Focacdia
*xkK

atenrahmsauce mif Wodka

*kK

Penne an Tom

Wildfang Lochsfilet an Champagnersauce

dozu Bubysp'mm-Tng\'mte\\e

*kK

Schoggimousse M
(HF 59—

it Mandelkrokant und Orangenfilet

«Ben Hug»

k» Rauchlachs mit Salotbuquef,
Twiebel und Kopern

**K

«Mlanti

Maispoulardenbrust an Cognacsauce
it Bandnudeln und Sommergemuse

*kK

Tiramisu noch At des Hauses
mit Friichten garniert

(HF 47—

«(ASABLANCA®

Anfiposti-Teller mif Parmaschinken,
Sglami, Vitello fonnato, Tomute—l\l\ozzme\\u,
Gill Gemilse und Rucola

*xKkK
Tarter Kalbsschulterbrafen an Portweinsauce
it Nudeln und glasierfen Karotten

*x*

Frichtesalat
(HF 49—

«|n 80 TAGEN UM DIE WELT

parmaschinken mit Rucola
und marinierfem Bﬁﬁe\mozzme\\u

*kK

of an Sauce Béarnaise

Rosa gebratenes Roastbe
nfem Sommergemise

mit Kartoffelgrafin und bu

*kK

(rema catalana

(HF 57—
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