
Prix nets  

q 

Forfait & séjours 

Les Entrées/Starters/Vorspeisen/ 
Crudités, avocat, radis, carotte, poireaux et crème de lentilles   

 8 € 
Avocado, radish, carrot, leeks and lentil cream  
Avocado, Radieschen, Karotten, Lauch und Linsencreme 
 

Presskopf à l’alsacienne, sauce raifort/fromage blanc              
 9 € 
Local specialty terrine and horseradish sauce 
Elsasser presskopf und Meerrettichsauce 
 

Raviole betterave & chèvre, noix et émulsion aux herbes    
 10 € 
Beet and goat cheese ravioli, beet puree and herbs emulsion 

Ravioli mit Rüben- und Ziegenkäse, Rübenpüree und Kräuteremulsion 
 

Saumon mariné, citron caviar, avocat, sésame noir, radis et salade 
d’herbes  12 € 
Marinated salmon, lemon caviar, avocado, herb salad 
Mariniert Lachs, , Zitronenkaviar, avocado, Kräutersalat 
 

Escargots en cassolette et champignons      
 12 € 
Snails in sauce and mushrooms 
Schnecken im sauce mit  Pilzen 
 
Foie gras de canard pomme & poivre de Timut et brioche   
 17 € 
Foie Gras, apple and brioche 
Enten Foie gras hausgemacht, Apfel und Brioche 
 

Cuisses de grenouilles, tomates concassées, ail et herbes de Provence 
 15 € 
Frog legs, tomatoes, parsley, garlic and Provence herbes  
Froschschenkel, Tomaten, Petersilie, Knoblauch und Kräuter der Provence 

 
Les Poissons/Fish/Fish             

Langoustines, hollandaise, risotto, crème de carotte et sansho    

portion entrée 14 € 
Langoustine, risotto, carrot lemon and sansho           portion plat 20 € 
Norwegen Hummer , risotto, Karottencreme und Sansho 
 

Truite du vivier aux amandes, citron et pommes fondantes   
 15 € 
Trout with almond and potatoes 
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Carte Mets & Menus 
 
Les Entrées / Vorspeisen / Starters 
 

Poireau & viande des Grisons                 15 €  
pickles graines de moutarde, sauce tartare, œuf et chips de pomme de terre 
Lauch & Bündner Fleisch, eingelegte Senfkörner, Tartarsauce, Ei und Kartoffelchips 
Leek & Bündnerfleisch, pickled mustard seeds, tartar sauce, egg and potato chips 
 
Croustillant de lieu                       15 €  
émulsion soja & gingembre, dés de citron, algue nori et piment d’Espelette 
Knuspriger Seehecht, Soja-Ingwer-Emulsion, Zitronenwürfel, Nori-Alge und Piment d’Espelette 
Crispy pollock, soy and ginger emulsion, diced lemon, Nori seaweed and Espelette pepper 
 
Chair de crabe & pomme verte         14 €  
aneth, mayonnaise aux herbes, radis et huile de curry 
Krabbenfleisch & grüner Apfel, Dill, Kräutermayonnaise, Radieschen und Curryöl 
Crab meat & green apple, dill, herb mayonnaise, radish and curry oil 
 
Foie gras de canard                      19 € 
betterave, vinaigre de framboise, noix & brioche  
Entenleberpastete, Rote Bete, Himbeeressig, Walnuss und Brioche 
Duck foie gras, beetroot, raspberry vinegar, walnut and brioche 
 
Presskopf à l’alsacienne 
sauce raifort & fromage blanc et salade 10 € 
Local specialty terrine and horseradish sauce, salad 
Elsasser presskopf und Meerrettichsauce, Salat 
 
Cuisses de grenouilles  portion entrée 16 € 
tomates concassées, ail et herbes de Provence  portion plat      26 € 
Frog legs, tomatoes, parsley, garlic and Provence herbes  
Froschschenkel, Tomaten, Petersilie, Knoblauch und Kräuter der Provence 

 

Les Intemporels / The Timeless / Die Zeitlose 
 

Filet de bœuf charolais / sauce morilles + 5€ 26 € 
Beef sirloin / morel sauce + 5€ / served with French Fries and vegetables 
Rinderfilet / Morchelsauce + 5€, / mit Pommes und Gemüse 
 

Tartare de bœuf (uniquement en semaine) frites et salade verte 22 € 
Beef tartar (only served on weekdays) / French Fries and Salad 
Rindertartar („unter der Woche“) / Pommes und Salat 
 

Cordon bleu de volaille au “Bargkass„  
jambon blanc, tomme d’Alsace, légumes & portion de frites 19 € 
Poultry cordon bleu with local cheese / served with French Fries and vegetables 
Geflügel « cordon bleu » mit Bargkass / mit Pommes und Gemüse  
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Les Plats / Die Gerichte / The Dishes 

 

Filet de canette                 22 €  
panais, noisette, pomme dauphine, choux de Bruxelles et sauce Porto 
Duck fillet, parsnips, dauphine apple, Brussels sprouts and Port sauce 
Entenfilet, Pastinaken, Dauphineapfel, Rosenkohl und Portweinsauce 
 
Veau “basse température„                 24 €  
purée aux herbes, chou vert, navet, carotte et jus au poivre fumé 
Veal, herb purée, green cabbage, turnip, carrot and smoked pepper sauce 
Kalbfleisch, Kräuterpüree, Grünkohl, Rüben, Karotten und Räucher-Pfefferjus 
 
Filet d’agneau                 25 €  
carotte, chou chinois, fleischnacka d’agneau au citron confit et sauce à la marjolaine 
Lamb fillet, carrot, Chinese cabbage, lamb fleischnacka with candied lemon  
and marjoram sauce 
Lammfilet, Karotte, chinesischer Kohl, Lammfleischnacka mit kandierter Zitrone  
und Majoransauce 
 
Filet de bar                 25 €  
riz grillé, chou-fleur, tandoori et émulsion cresson  
Wolfsbarschfilet, gerösteter Reis, Blumenkohl, Tandoori und Kresse-Emulsion 
Sea bass fillet, toasted rice, cauliflower, tandoori and watercress emulsion 
 
Truite saumonée                 22 €  
poireaux, riz blanc, carotte, citron, sauce aux crustacés & safran 
Salmon trout, leeks, carrot, lemon, saffron shellfish sauce 
Lachsforelle, Lauch, Karotte, Zitrone, Safran-Krustentiersauce 
 
Plat Végétal                 18 €  
pomme dauphine, chou-fleur, carotte, siphon cresson et tandoori 
Plant-based dish, dauphine potatoes, cauliflower, carrot, watercress espuma and tandoori 
Pflanzenbasiert, Dauphine-Kartoffeln, Blumenkohl, Karotte, Brunnenkresse-Schaum und 
Tandoori 
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Mets encore… 
 Menu 3 plats 45 €  

Menu 4 plats 55 € (2 entrées) 
 
 

Mise en bouche 
Appetithäppchen 

Appetizer 
 

 
 

Croustillant de lieu  
émulsion soja & gingembre, dés de citron 

algue nori et piment d’Espelette 
Knuspriger Seehecht, Soja-Ingwer-Emulsion, Zitronenwürfel, Nori-Alge und Piment d’Espelette 
Crispy pollock, soy and ginger emulsion, diced lemon, Nori seaweed and Espelette pepper 
 

et / und / and - ou / oder / or 
 
 

Poireau & viande des Grisons 
pickles graines de moutarde, sauce tartare,  

œuf et chips de pomme de terre 
Lauch & Bündner Fleisch, eingelegte Senfkörner, Tartarsauce, Ei und Kartoffelchips 
Leek & Bündnerfleisch, pickled mustard seeds, tartar sauce, egg and potato chips 

 

 
 

Veau “basse température„ 
purée aux herbes, chou vert, navet, carotte et jus au poivre fumé 

Kalbfleisch, Kräuterpüree, Grünkohl, Rüben, Karotten und Räucher-Pfefferjus 
Veal, herb purée, green cabbage, turnip, carrot and smoked pepper sauce 

 
 

ou / oder / or 
 

Filet de bar 
riz grillé, chou-fleur, tandoori et émulsion cresson 

Wolfsbarschfilet, gerösteter Reis, Blumenkohl, Tandoori und Kresse-Emulsion 
Sea bass fillet, toasted rice, cauliflower, tandoori and watercress emulsion 

 

 
 

Mousse aux agrumes 
pâte feuilletée, pomme, yuzu et chantilly vanille 

Citrus mousse, puff pastry, apple, yuzu, vanilla whipped cream 
Zitrusmousse, Blätterteig, Apfel, Yuzu, Vanille-Schlagsahne 

 
 

 

ou / oder / or 
 

 

Fondant au chocolat 
cœur coulant au chocolat, fève de Tonka, crème café et glace vanille 

Schokoladenfondant, Tonkabohne, Chantilly und Vanilleeis 
Chocolate fondant, tonka bean, whipped cream and vanilla ice cream 
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Saveur 38 € 
 

 

Chair de crabe & pomme verte 
aneth, mayonnaise aux herbes, radis et huile de curry 

Crab meat & green apple, dill, herb mayonnaise, radishes, curry oil 
Krabbenfleisch & grüner Apfel, Dill, Kräutermayonnaise, Radieschen, Curryöl 

 

Filet de canette 
panais, noisette, pomme dauphine, choux de Bruxelles et sauce Porto 

Duck fillet, parsnips, dauphine potatoes, Brussels sprouts and Port sauce 
Entenfilet, Pastinaken, Dauphine-Kartoffeln, Rosenkohl und Portweinsauce 

 

Tartelette exotique  
mangue & safran, ananas, passion, croquant coco,  

glace vanille, chantilly banane 
Exotic tartlet, mango saffron, pineapple, passion fruit, crunchy coconut,  

vanilla ice cream, banana whipped cream 
Exotische Tarte, Mango-Safran, Ananas, Passionsfrucht, knusprige Kokosnuss, 

Vanilleeis, Bananen-Schlagsahne 
 

 
 
 
 

                      Junior 10 € 
(jusqu’à 12 ans) 

 

Aiguillettes de dinde panées 
crème de légumes et frites 

Breaded Turkey Aiguillettes 
vegetable cream and french fries 

Panierte Truthahn-Aiguillettes 
Gemüsecreme und Pommes Frites 

ou 
Filet de truite saumonée, riz et légumes 

Salmon trout fillet, rice and vegetables 
Lachsforellenfilet, Reis und Gemüse 

 
 

   Brownie au chocolat et glace vanille 
              Chocolate brownies and vanilla ice cream 

                  Schokoladen-Brownie und Vanilleeis 
 

 
 
 
 
 
 

 

Aucun changement 
n’est possible dans 

les menus 
 

No changes are possible 
in the menus 

 
In den Menüs sind keine 

Änderungen möglich 
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44 


