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Kalbs-Steak auf Steinpilzrisotto 	 $38

Steak de veau et risotto aux bolets 

Veal Steak with Porcini-Mushroom Risotto

Rehmedaillons mit Spätzle und Rotkraut 	 $38 
an einer Lebkuchensauce	

Médaillons de chevreuil, spätzle, chou rouge, sauce au pain 
d'épices 

Venison Medallions with Spätzle, Red Cabbage and Ginger-
bread Sauce

Veltliner Rinds-Schmorbraten 	 $34 
mit sämiger Rosmarinpolenta

Boeuf braisé au vin rouge et polenta au romarin 

Braised Beef in Red Wine with Creamy Rosemary Polenta

Starters 
Bündner Teller 	 $16

Assiette des Grisons 

Grisons Cold Cuts with Cheese and Pickles

Kürbis-Maroni Suppe mit 	 $10 
Kürbiskerne Cantucci

Crème de potiron et de marrons avec Cantucci aux graines 
de courge 

Chestnut and Pumpkin Soup with Pumpkin Seed Biscotti

Rauchlachstatar mit frischem	 $17 
Kräuter-Sprossen-Salat

Tartare de saumon fumé avec salade de pousses d’herbes

Smoked Salmon Tartare with  
Fresh Herb-Sprout Salad

St. Moritz Tagliarini mit Trüffel	 $18

Taglierini aux truffes à la St-Moritz 

St. Moritz Truffle Tagliarini

Desserts 
Schokoladen Fondue mit Früchten 	 $20 
(für zwei Personen)	

Fondue de chocolat aux fruits (pour deux personnes) 

Chocolate Fondue with Fresh Fruit (for two)

Lindt Schokolade Kreationen 	 $12 
(Kuchen, Parfait und Mousse)

Créations Chocolat Lindt (gâteau, parfait et mousse) 

Lindt Chocolate Creations (cake, parfait and mousse)

Warmer Apfelstrudel mit Vanilleglacé 	 $9

Strudel aux pommes chaud avec glace à la vanille 

Warm Apple Strudel and Vanilla Ice Cream   

Rüeblikuchen	 $9

Gâteau aux carottes 

Swiss Carrot Cake

Bündner Nusstorte 	 $9

Gâteau aux noix des Grisons 

Grisons Walnut and Caramel Tart

Schweizer Käse mit Früchtebrot 	 $15

Assiette de fromages suisses et pain aux fruits 

Selection of Swiss Cheeses with Fruit Bread  

A 15% gratuity and all taxes will be added to your bill. 
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Grilled Salmon 	 $29 
maple beurre blanc, roasted root vegetables,  
fine herb salad

Seared Beef Tenderloin 	 $39 
yam gratinée, broccolini, dijon demi glaze

Scallops and White Tiger Prawns   	 $35 
orange ginger glaze, green onion fried rice

Vegetarian Lasagne   	 $25 
leeks, eggplant, red pepper, lemon tomato sauce

Vancouver Coastal Health advises raw oysters pose an increased health risk.  A 

cooking step is required to eliminate potential contamination

A 15% gratuity and all taxes will be added to your bill. 

Starters 
Prawn Bisque  	 $13 
crème fraiche and chives

Hearts of Romaine Salad 	 $13 
anchovy parmesan dressing, garlic herb crostini

Oysters on the Half-shell    	 $18 
shallot black pepper mignonette

Pan Seared Dungeness Crab Cakes      	 $19 
lime pickle aioli


