
Bar Snacks

Sides

Gaijin Brussel Sprouts

Garlic Fries (V)

Popcorn Chicken

Grilled Bread & Butter (V)

Salmon Tartar

Feta Salad (V)

Padron Peppers(V)

Smoked Tuna Flakes, Puffed Rice,
Spicy Sauce

5 Spice Salt, Secret Sauce

 Avocado, Housemade Focaccia

Smoked Goats cheese, Wild Garlic oil,
Togarashi
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DINNER MENU

Sea

Land
Old Inn Steak Tartare Roasted Duckbreast
Housemade Chipotle ,
Castel Franco , Salted egg yolk
70gr or 140gr

Red onion/Blueberry Marmelade
and Red Endive

25 / 42 32

Garden
 Corn Ribs(V) Burrata & Preserved Lemon(V)  Grilled Green Asparagus(V)
Red MIso BBQ Glaze, Tomato jam Snack peas, Radish,Chives,

Preserved Lemon dressing
Hollandaise, Jalapeño, Sunflower
Seeds 

16 24 20

Desserts
French Toast Tiramisu
Brioche, Mascarpone mousse, Cacao

16

(V) - Vegetarian
ORIGINS DECLARATION

Pork - CH, ESP | Beef - ARG, CH, AUS, ESP, IE | Seabass - VN | Prawns - VN, NZ | Chicken - CH, FR | Octopus - ESP | Scallops - JPN| Tuna - ESP, PT, NZ, MAR | Duck -
NL, FR | Salmon- SCO  | Bread - CH

Please do ask about allergens & inform us of dietary requirements. Meats from USA, NZ, AUS and South America may contain hormones and or antibiotics.
MwST included with bill.

Tasting Menu 98 chf
+ Wine Pairing 49 chf
Let the chefs surprise you, buy the ticket and enjoy the ride (min. 2 people)

Boston Prawn Roll
Brioche, Tiger Prawns, Spicy
Cocktail Sauce

24 32Roasted Black Tiger Prawn
Seaweed Buttersauce, Kohlrabi

Specials

Snickers Eclair
Milk chocolate, Caramel, Peanut,
Vanilla ice cream

16 Affogato (V)
Vanilla Ice Cream

8

Please ask your Server for today’s Specials

Sticky Roasted Porkbelly 29
Turkish Coffee, Green Apple,
Fennel, Green Chilli Sauce

Mixed garden leafs, Artichokes,
Pickles , Walnuts, Feta cheese

Cured Scallops 
Orange/Miso dressing, Yuzu Koshu
Yoghurt, Grapefruit, Monksbeard

28

Whipped Cod roe 
Smoked Cod Roe dip, Sichuan
Pepper, Potato chips 

16



Bar Snacks

Sides

Gaijin Rosenkohl 

Knöbli Pommes Frites (V)

Popcorn Chicken

Lachs Tartar

Gegrilltes Brot und Butter  Feta-Salat (V)

Padrón Paprika (V)

Katsuobushi Flocken, gepuffter Reis,
würziges Aioli

Basilikum, würziges Aioli

Lachs, Kapern, Avocado Creme, Toast

Geräucherter Ziegenkäse, Bärlauchöl,
Togarashi.
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DINNER MENU

Sea

Land
Old Inn Steak Tartare Gebratene Entenbrust
Hausgemachte Chipotle, Castel Franco,
gesalzenes Eigelb – 70 g oder 140 g

Rote Zwiebel / Heidelbeermarmelade,
roter Chicorée

25/42 32

Garden
Maisrippchen (V) Burrata & Eingelegte Zitrone (V) Gegrillter Grüner Spargel(V)

Sauce Hollandaise, Jalapeño,
Sonnenblumenkerne

16 24 20

Specials
Bitte fragen Sie Ihren Server nach den heutigen Specials

Desserts
Snickers Eclair French Toast Tiramisu
Milchschokolade, Karamell, Erdnüsse,
Vanilleeis

Brioche, Mascarpone-Mousse, Kakao
16 16 Affogato

VanilleGlacé
8

Degustationsmenü 98chf
+ Weinbegleitung 49 chf
Lassen Sie sich von den Köchen überraschen, kaufen Sie das Ticket und geniessen Sie die Fahrt (min. 2
Personen)

Boston Prawn Roll
Brioche, Tiger Garnelen, Würziger
Aioli 

24 32Geröstete Black-Tiger-Garnele
Algen-Buttersauce, Kohlrabi

(V) - Vegetarisch
DEKLARIERTE HERKÜNFTE

Pork - CH, ESP | Beef - ARG, CH, AUS, ESP, IE | Seabass - VN | Prawns - VN, NZ | Chicken - CH, FR | Octopus - ESP | Scallops - JPN| Tuna - ESP, PT, NZ, MAR | Duck -
Bitte fragen Sie nach Allergenen und informieren Sie uns über Ihre Ernährungswünsche. Fleisch aus den USA, Neuseeland, Australien und Südamerika kann

Hormone und/oder Antibiotika enthalten. Die Mehrwertsteuer ist in der Rechnung enthalten.

Rote Miso-BBQ-Glasur,
Tomatenmarmelade

Klebrig Schweinebauch 29
Türkischer Kaffee, Grüner Apfel,
Fenchel, Grüne Chilisauce

Gemischte Gartenblätter,  Artischocken,
Gewürzgurken, Macadamianüsse, Feta-

Käse

Gepökelte Jakobsmuscheln
Orangen-Miso-Dressing, Yuzu-Kosho
Joghurt, Grapefruit, Algen

28

Aufgeslagener Kabeljaurogen
Geräucherter Kabeljaurogen-dip,
Sichuanpfeffer, Kartoffelchips

16

Zuckerschoten, Radieschen,
Schnittlauch, dressing aus eingelegter
Zitrone
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