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Rinds Carpaccio mit Olivenöl und gehobeltem schwarzem Trüffel 
 

Beef carpaccio with olive oil and shaved black truffle 
 
 

Wine & Dine 
 

Sandemann 
Port weiss 
4cl CHF 8 

Bündner Gerstensuppe mit frischen Kräutern 
Soupe à l’orge des Grisons aux herbes fraîches 

Grison barley soup with fresh herbs 
 
 

Spiezer Cuvée 
Rosé 

«va bene » 
1 dl CHF 7.50 

Nüsslisalat mit Black Tiger Krevetten 

Field salad with with Black Tiger shrimps 
 
 

Sauvignon Blanc 
Nadine Saxer 

1 dl CHF 8 

Kleine Erfrischung aus der Küche 

Small refreshment from the kitchen 
 
 

 
 
 
 

Kalbsgeschnetzeltes Zürcher Art an Rahmsauce mit Champignons 
und Zwiebeln, Rösti und Gemüse 

Sliced veal Zurich style on a cream sauce with mushrooms and onions, 
Rösti and vegetables 

 

Bestué  
1 dl CHF 8 

 

Kleine Käsevariation / / Small cheese selection 

Süsse Überraschung / / Sweet surprise 
 

Malvoisie 
Le Primat 

les Fils Maye 
1 dl CHF 8.00 

               CHF 
 
 
 

3-Gang Menü / Menu à 3 plats / 3 course menu 
4-Gang Menü / Menu à 4 plats / 4 course menu 
5-Gang Menü / Menu à 5 plats / 5 course menu 
 

73 
86 
98 

 Kleine Käsevariation zusätzlich zum Dessert  

Cheese selection in addition to dessert 
 
 

+ 9 

 Menü-Änderungen werden separat berechnet. /   
Menu changes are charged separately.   
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CHF  

Grüner Blattsalat mit Croutons an French Dressing 

Mixed leaf salad with bread croutons on French dressing 
 

12 
  9 

Gemischter Salat von Rohkost- und Blattsalaten an Balsamico & Honig Dressing 

Seasonal variation of raw vegetables and lettuce on balsamic and honey dressing 
 

14 
  10 

Nüsslisalat mit Speckstreifen und Ei an French Dressing  
ODER mit Black Tiger Krevetten  

Field salad with bacon strips and egg on French dressing  
OR with Black Tiger shrimps 
 

15 
24 

 
 

 

Feine Tomatencremesuppe mit frischem Basilikum und einem Schuss Gin 

Cream of tomato soup with fresh basil and a dash of gin 
 

12 

Tom Ka Gai - mit Kokosmilch und Poulet - pikant 

Tom Ka Gai - with coconut milk and chicken – spicy 
 

15 

Bündner Gerstensuppe mit frischen Kräutern 
Soupe à l’orge des Grisons aux herbes fraîches 
Grison barley soup with fresh herbs 
 

14 

 

 

Duett von hausgemachter Entenleberterrine  
mit schwarzem Trüffel und mit Feigen und Champagner, 
serviert mit Portweingelee und würziger Mini-Rotweinbirne 

Duet of homemade duck liver terrine with black truffle and  
with figs & champagne, served with port wine jelly and small red wine pear 

31 
 

Riesen Raviolo mit Cantadou - Waldpilz Füllung an Kräuter Knoblauchbutter   

Giant Raviolo with Cantadou - wild mushroom stuffing with herb garlic butter 
 

26 
 

Rinds Carpaccio mit Olivenöl und gehobeltem schwarzem Trüffel  
  

Beef carpaccio with olive oil and shaved black truffle 

28 
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CHF 

 
Ravioli mit einer Fontina Käse Füllung an Butter, Champignons,  
frischen Kräutern und Knoblauch  

Ravioli with a fontina cheese filling served with butter, mushrooms,  
fresh herbs and garlic 
 

29 
24 

*Tacos mit Gemüse und Waldpilzfüllung mit Sauerrahm Kräuterdip 

Tacos with vegetables and wild mushroom filling with sour cream herb dip 
 

28 
 

* Pilz – Thymian - Risotto mit mariniertem Gemüse -Tofu Spiessli  

Mushroom - thyme - risotto with marinated vegetables - tofu skewers 
 
 
*Vegan möglich /  / vegan possible  
 
 

29 

 
 

 

Gebratenes Lachsfilet im Taco, mit Theriaki -Ingwermarinade, gebratener Reis 

Fried salmon fillet in taco with Theriaki ginger marinade, fried rice 
 

41 
 

Sautierte Black Tiger Krevetten provenzalische Art mit Pilawreis 

Sautéed black tiger prawns Provençale style on pilaf rice  
 
 
 

43 
36 

 
 

 
Sautierte Rindsfiletwürfel Stroganoff flambiert mit Cognac, 
Tagliatelle und saisonales Gemüse 

Sautéed beef fillet cubes Stroganoff flambéed with Cognac,  
tagliatelle and seasonal vegetables 

49 
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Kalbsgeschnetzeltes Zürcher Art an Rahmsauce mit Champignons  
und Zwiebeln, Rösti und Gemüse 

Sliced veal Zurich style on a cream sauce with mushrooms and onions, 
Rösti and vegetables 
 

39 
34 

 
 

Sautiertes Kalbs LEBER Geschnetzeltes «Venezia» (mit Balsamico de Modena) , 
Rösti und Gemüse

Sliced veal LIVER «Venezia» ( with Balsamic from Modena) , Rösti and vegetables 
 

39 
34 

 
 

Rindsentrecôte vom Grill mit Knoblauchbutter, 
Kartoffelgratin und saisonales Gemüse  

Grilled beef entrecôte with garlic butter, potato gratin and vegetables 
 

52 
 
 

Cordon Bleu vom Kalb gefüllt mit Greyerzer Käse und Schwarzwaldschinken  
Pommes Frites und Gemüse 

Cordon Bleu of veal filled with Gruyere cheese and Black Forest ham  
French fries and vegetables 
 

49 

Hirsch-Entrecôte vom Grill mit Pfeffer-Preiselbeersauce  
Tagliatelle und Gemüse 

Grilled venison entrecôte with a pepper and cranberry sauce  
Tagliatelle and vegetables 
 

43 
37 

 

Grilliertes Rindsfilet (Canada Black Angus) mit Bearnaisesauce   
Thymianrisotto und Gemüse  

Grilled fillet of beef (Canada Black Angus) with Bearnaise sauce   
Thyme risotto and vegetables 
 

64 
 

Rosa gebratene Entenbrust mit Ingwer- Orangensauce,  
Kartoffelgratin und Gemüse 

Duck breast roasted medium rare with sauce of ginger and oranges, 
Potato gratin and vegetables 
 

41 
 
 

Gebratene Pouletbrust an Kräuterrahmsauce, Tagliatelle und Gemüse 

Roasted chicken breast with herb cream sauce, tagliatelle and vegetables 
 
 

31 
 

 =  / portion petite / small portion 
 

           =  / végétarien/ vegetarian 
 

               =  / vegan / vegan  
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CHF 

Unser traditionelles Käsefondue  

Traditional Swiss cheese fondue 
 

+ mit Kartoffeln, Essiggurken und Zwiebeln 

+ with potatoes, pickles and onions  
 

26 
 
 

 
30 

Eiger Käsefondue mit Trüffel 

Eiger cheese fondue with truffle 
 

41 

Châteaubriand  
Doppeltes Filetsteak vom Rind in Senf-Kräutermantel (2 Services)  
mit saisonalem Gemüse, Thymianjus und Béarnaisesauce,  
mit Beilage Ihrer Wahl  

Double fillet of beef steak coated with mustard and herbs (with second helping) 
with seasonal vegetables, béarnaise sauce and thyme gravy 
with your choice of side dish  
 

Preis pro Person /  / Price per person 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

74 

Rindsfilet Rossini 
Doppeltes Rindsfilet in Senf-Kräutermantel (2 Service)  
mit hausgemachter Entenleber-Terrine auf Toastbrot mit Trüffeljus, 
mit Beilage Ihrer Wahl  

Double fillet of beef Rossini coated with mustard and herbs (with second helping) 
with homemade duck liver terrine, toast bread with truffle gravy  
with your choice of side dish  
 

Preis pro Person /  / Price per person 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

82 

Fondue Chinoise oder *Fondue Chinoise „Stübli" 
…Poulet-, Rind- und Kalbfleischstreifen 
mit Beilagen, Früchten, Saucen und Pommes Frites oder Reis 

...with bouillon, served with assorted meats, a large choice of condiments, fruits, 
sauces and French fries or rice 

Preis pro Person /  / Price per person 
+ *Krevetten / * / *shrimps                          pro Person /  / per person  

 
 
 
 
 
 

64 
 

+ 8  
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CHF 

Gebackene Apfelküchlein serviert mit Vanilleglace 

Deep fried apple fritters served with vanilla ice cream 
 

      + mit Grand Marnier flambiert 

      + flambéed with Grand Marnier 
 

14 
 
 
 
 

16  

Emmentaler Meringue mit Rahm 

Meringue from the Emmental with whipped cream 
 

     + mit Vanille- und Erdbeerglace  
      
     + with vanilla and strawberry ice cream 
 

8 
 
 
 

13 

Schokoladenfondant mit Kokosnussglace 

Chocolate fondant with coconut ice cream 
 
 

14 

 

 Crème Brûlé mit Grand Marnier 
Tiramisu 
Dunkles Toblerone Schokoladenmousse 
Parfait von karamellisierten Äpfeln 
Mascarpone & Kaffee Creme mit Crumble 
 

 
Crème Brûlé with Grand Marnier 
Tiramisu 
Dark Toblerone chocolate mousse 
Parfait of caramelised apples 
Mascarpone & coffee cream with crumble 

 
einzeln je 7  
each per 7 

 
 

Trianon  
3 aus 5 

3 out of 5  
18  

 
 

Alle fünf 
All five 

27   
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CHF 

Fünf lokale und internationale spezielle Käsesorten  

Cheese selection with five local and international cheese 
 

17 
 13 

 = Kleine Portion / portion petite / small portion 
 
 

 

 
 

 
 

Coffee Time 
1 Kugel Glace nach Wahl mit einem Espresso  

Your choice of 1 scoop of ice-cream with a cup of expresso 
 

7.50 
 

Coffee Time Minidessert 
1 Minidessert nach Wahl mit einem Espresso  

Your choice of 1 mini dessert with a cup of expresso 
 

9.00 

Coupe Schilthorn* 
Schokolade-, Erdbeer- und Vanilleglace 

Chocolate, strawberry and vanilla ice-cream 
 

12.50 
mini    9.50 

 

Coupe Eiger* 
Walnuss- und Vanilleglace mit karamellisierten Walnüssen  

Walnut and vanilla ice-cream with caramelized walnuts  
 

12.50 
mini    9.50 

 

Coupe Mönch* 
Caramel- und Vanilleglace mit Caramelsauce  

Caramel and vanilla ice-cream with caramel sauce  
 

12.50 
mini    9.50 

 

Coupe Jungfrau* 
Vanilleglace mit heissen Beeren  

Vanilla ice-cream with hot berry mix  
 

12.50 
mini    9.50 

 

Coupe Baileys* 
Café-, Walnuss- und Vanilleglace mit Baileys  

Coffee, walnut and vanilla ice-cream with Baileys  
 

14.50 
mini  11.50 

 

Coupe Danemark* 
Vanilleglace mit warmer Schokoladensauce 

Vanilla ice-cream with warm chocolate sauce 
 

12.50 
mini    9.50 
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Eiger Eis Café  
Cremig gerührtes Café- und Vanilleglace mit Rahm und Kirsch 

Creamy stirred coffee and vanilla ice cream with whipped cream 
and cherry schnapps 
 

 
14.50 

ohne Kirsch 12.50 

Black Pearl 
Kokosnuss Sorbet mit dunklem Rum  

Coconut sorbet with dark rum  
 

13.50 
mini  10.50 

 

Gloria 
Zitronensorbet mit Limoncello 

Lemon sorbet with limoncello 
 

13.50 
mini  10.50 

 

Felicia 
Passionsfruchtsorbet mit Prosecco 

Passionfruit sorbet with prosecco 
 

 

*  Mit Schlagrahm und Biscuit / / with whipped cream and biscuit 
 

 

 
 

pro Kugel 
mit Rahm 

 

 
 

4.20 
+2.00 

Glacenheit*:  Erdbeere, Zitrone, Schokolade, Joghurt Waldbeere, Caramel, Kaffee, Kokosnuss 
Carte d’Or:  Vanille, Baumnuss, Mango-Passionsfrucht 
 

 

Glacenheit*:  Strawberry, lemon, chocolate, forest berry yogurt, caramel, coffee, coconut, 
Carte d’Or:  Vanilla, walnut, mango-passionfruit 
 
Laktosefrei und vegan: Erdbeere, Zitrone, Kokosnuss  

Lactose-free and vegan :  Strawberry, lemon, coconut 
 
 
*Glacenheit : frisch gepflückte Früchte und reinste Zutaten aus der Schweiz und der Region.  
NATUR PUR! Keine Konservierungs- und Farbstoffe. Hergestellt in Thun by TRANSfair. 
 

*Glacenheit : freshly picked fruit and the purest ingredients from Switzerland and the region.  
NATURE PURE! No preservatives or colourings. Made in Thun by TRANSfair. 
 
 

 


