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St. Moritz Tagliarini mit Trüffel	 $27

Tagliarini aux truffes à la St-Moritz

St. Moritz Truffle Tagliarini

Kalbs-Steak auf Steinpilzrisotto	 $36

Steak de veau et risotto aux bolets 

Veal Steak with Porcini-Mushroom Risotto  

Rehmedaillons mit Spätzle und Rotkraut	 $36 
an einer Lebkuchensauce

Médaillons de chevreuil avec spätzle, chou rouge  
et sauce au pain d’épices 

Venison Medaillons with Spätzle, Red Cabbage  
and Gingerbread Sauce  

Veltliner Rinds-Schmorbraten 	 $32 
mit sämiger Rosmarinpolenta

Boeuf braisé à la Valtelline, sauce au vin rouge  
et polenta au romarin 

Beef Braised in Red Wine with a Creamy Rosemary Polenta 

Käsefondue (für zwei Personen) 	 $50

Fondue au fromage (pour deux personnes) 

Swiss Cheese Fondue (for two)

Starters 
Kürbis-Maroni Suppe 	 $10 
mit Kürbiskerne Cantucci

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

Chestnut and Pumpkin Soup with Pumpkin Seed Biscotti

Nüsslersalat mit Waldpilzen	 $14

Salade de mâche aux champignons des bois 

Lambs’ Lettuce with Wild Mushrooms

Raclette mit Gschwellti, Cornichons 	 $12 
und Silberzwiebeln

Raclette avec pommes de terre en robe  
des champs, cornichons et oignons blancs

Raclette Cheese with Potatoes, Pickles and Pearl Onions

Rauchlachstatar mit frischem 	 $16 
Kräuter-Sprossen-Salat

Tartare de saumon fumé avec salade de pousses d’herbes

Smoked Salmon Tartare with Fresh Herb-Sprout Salad

Bündner Teller   	 $14.50

Assiette des Grisons 

Grisons Cold Cuts with Cheese and Pickles

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)

Rüeblikuchen	 $9

Gâteau aux carottes 

Swiss Carrot Cake 

Schweizer Käse mit Früchtebrot	 $15

Variations de fromages suisses avec pain aux fruits 

Selection of Swiss Cheeses with Fruit Bread

17% gratuity will be added to parties of 7 or more.
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Magret Duck	 $34
caramalized potato pave, young sprout leafs, tokyo turnips, 
alpine cranberries, Belgian endive tart tatin

Short Rib Mac and Cheese	 $30
36 hour sous-vide bison short ribs, signature mac and 
cheese, fall vegetables

Local Trout 	 $27 
Seared Sooke trout, pearl cous cous, assorted squash, 
shaved carrot and orange salad

Vanilla Poached Spring Salmon  	 $27
with heirloom beets, baby spinach, confit potatoes  
sauce vierge 

Desserts 
Coffee and Doughnuts 	 $10 
Choux pastry doughnuts, chocolate and baileys

Crème Brulée Tasting 	 $10 
Pistachio, chocolate, pommergranite

Cheesecake 	 $10 
Deep fried cheese cake, drunken cherries, shortbread

17% gratuity will be added to parties of 7 or more.

Starters 
Heirloom Beet Salad 	 $13 
Okanagan goat cheese bon bons, pistachio, balsamic 
pearls, micro herbs, truffle dressing

Nicoise Salad	 $16 
Citrus cured albacore tuna, olives, hens egg, french beans, 
Pemberton potatoes, wild arugula, garlic crème fraiche

West Coast Seafood Bouillabaisse 	 $14 
Qualicum scallop, BC spot prawns, smoked octopus,  
salt spring island mussels

Beef Carpaccio AAA Alberta 	 $16 
Soft quail egg, piave cheese, mustard seed dressing

Denman Island Satori Oysters 	 $14 
on the half shell served    	  
with pearl mignonette, lemon and cocktail sauce


