
MITTAGSKARTE 

Montag 02.03 – 05.03.2026

SPITZ LUNCH Inklusive Suppe oder Salat 
Gebratenes Schweinefilet 32 	

auf Belugalinsenragout mit Frühlingszwiebel

Spinat-Serviettenknödel 28

auf Frühlingskraut mit brauner Butter und 	

Schnittlauch

Spaghetti Cacio e pepe 28

mit Pecorino Romano und schwarzem Pfeffer

A LA CARTE

Vorspeisensalat 9

 

Tagessuppe klein    / gross 9 / 16 

Salate aus dem Garten 29 

mit saisonalem Gemüse, gebratenen 

Bio–Pouletstreifen und Pilzen

Tatar vom Black Angus Rind 25 / 36 

mit eingemachtem Gemüse

 

Knuspriges Spitz Cordon Bleu 44

gefüllt mit Prosciutto, Marille, Bergkäse, Chili, Brat-

kartoffeln und Preiselbeeren   

Bio–Rande vom Holzkohlegrill 38 

mit gebratenem Ribelmais, knusprigem Salbei  

und Balsamico–Reduktion

DESSERT 

Tannenschössling Crème brûlée 10.5

Süssigkeiten, mit einem Kaffee oder Espresso gereicht 10.5 

Affogato, Vanilleglace mit Espresso 10.5

Glacé von Sorbetto, Vanille, Schokolade, Erdbeere, Ingwer-Limette, Stracciatella 5.5  

UNSERE WEINEMPFEHLUNG 

Vino Rosso Vasca 8.5 

Poderi Cellario,  

Piemont, 2022

Freisa, Dolcetto, Sangiovese 

LES PERRUCHETS AOC SAUMUR 13
Le Petit Saint Vincent
Saumur Champigny AOC, Loire 2022 

Chenin Blanc

Frischer  
HOCHSTAMM–MOST  
vom Bio Hof Lützelsee 3dl 6.5



HAUSGEMACHTE &  
REGIONALE GETRÄNKE

Bio–Most vom Lützelsee 3dl 6.5

Hibiskus Eistee 3dl / 5dl 6.5 / 9.5 

Ingwer & Zitrone 3dl 7

Cassis & Basilikum 3dl 7 

Grapefruit & Rosa Pfeffer Chinotto 3dl 7

El Tony Mate 3.3dl 6.5 

KAFFEE & 
TEE 

Bio–Kaffeespezialitäten, geröstet von Stoll in Zürich 

Espresso 4.8

Cappuccino 6.5 

Kaffee Crème 5

Latte Macchiato 7

Althaus Tees, diverse Sorten 6.5 

Sekt Extra Brut, Fred Loimer 12.5 

Langenlois, Kamptal

Pinot Noir, Zweigelt, Chardonnay

De Facto Pet‘ Nat`  10 

La Colombe, Laura Paccot 

La Côte AOC, Vaud 2024 

Chasselas

WEISSWEIN

ROTWEIN

ALKOHOLFREI

Alle Preise in CHF, inkl. 8.1% Mehrwertsteuer, /Rind CH/Schwein CH/Brot CH/Toast AUT     
Wir geben Ihnen gerne detaillierte Informationen über mögliche Allergene in den einzelnen Gerichten.

WEINE OFFEN

Blaufränkisch Astral 11 

Andreas Gsellmann, Gols, Burgenland 2021

STÄFNER RÄUSCHLING 11 
Weingut Rebhalde, Familie Hohl, Stäfa 

AOC Zürichsee 202     

Nudo e Crudo  11 

Francesco Vitali, Neftenbach 2022 

Pinot Noir

Riesling Federspiel 10 

Tegernseerhof

Dürnstein, Wachau DAC 2022

Eng (Die Wiese) 10 

Vilbrygg, Oslo  

Koriandersamen, Zitronengras, Mädesüss

Mikucha 8 

Zürich

Blueberry–Kombucha

SCHAUMWEIN 


