Nos spécialités

La véritable Bouillabaisse marseillaise a sa garnire et au pain aillé  68.00
Die klassische Marseiller Fischsuppe mit Sauce Round Knoblauchbrot

Fricassée de homard «Glarnischhof» au bouquet d’arbes, servie aux nouilles fines  74.50
Hummerfrikassee mit vielen leichten Zutaten wie Gag Safranfaden,
Tomaten und Rahm, pikant gewdtrzt, vermischt minéai Nudeln

Les poissons entiers selon arrivage et saison, pags a votre choix:
grillé a I'huile d'olive et aux fines herbes, garnture variée 68.00
Ganze Fische je nach Fang und Saison, nach Ihren Wiinschen zubereitet:
grilliert mit Olivendl und Krautern, serviert mit verschiedenerafer

L es entrées

Petite variation de crevettes 27.00
Kleine Crevettenvariation

Duo de saumon fumé et de gravad lax maison, 25.00
accompagné de frai de saumon et de crépes de sairas
Duo vom Rauchlachs und hausgebeiztem Gravad-Ladhisawhsrogen und Blinis

Goujons d’'omble sautés et doucette aux crodtons atla vinaigrette aux airelles rouges et poires 240

Gebratene Saiblingsstreifen auf Nusslisalat mitu@sas an einer Preiselbeer-Birnen-Vinaigrette

Les soupes

Potage vert de petits pois a la mousse de mentheaetx coquilles Saint-Jacques 21.00
Grine Erbsensuppe mit Pfefferminzschaum und Jakobsheln

Bisque de homard maison au vieux cognac, gratinéel@euf 19.00
Kraftige, hausgemachte Hummercremesuppe mit Cogiiarbacken mit Ei und Rahm

Créme de cepes, raffinée de piment, servie aux gaus de loup de mer 19.00
Steinpilzcremesuppe mit einem Hauch Chili und Wadfischstreifen

L es plats principaux

Filets de perche a la pate a frire a la biere et sauce tartare  38.00
ou filets de perche a I'amande, pommes de terre nature et épirds
Eglifilets im Bierteig gebacken mit Tatarsauce
oder gebraten mit Mandeln, Spinat und Salzkartaffel

Filet de sole grillé, risoni truffés et flan de carottes 57.00
Grilliertes Seezungenfilet mit getruffeltem LangkeRisotto und Karottenflan

Filet de féra poché au rago(t de courges a la vahel accompagné de pommes de terre natur&8.00

Pochiertes Felchenfilet auf Kiirbis-Vanille-Ragodidzu Salzkartoffeln

Risotto aux betteraves rouges a la sauce Chantilly au raifort, 42.00
accompagné de coquilles Saint-Jacques glacées
Randenrisotto auf Meerrettichschaumsauce, begledtetglasierten Jakobsmuscheln

Filet de veau sauté en manteau de saumon fumé a la mousse de cépes, 58.00
filet de baudroie sauté en manteau de jambon cru a la mousse au viabt,
accompagné de nouilles fines et épinards
Im Rauchlachsmantel gebratenes Kalbsfilet mit $tézschaum und
gebratenes Seeteufelfilet im RohschinkenmanteMtgtssweinschaum,
serviert mit feinen Nudeln und Spinat

Plat de poissons de mer et de crustacés grillés,
choix de sauces chaudes et froides, pommes natutdégumes 68.00
Variation von grillierten Meerfischen und Krustentieren mit Saucerssatl, Salzkartoffeln und Gemuse

-
lE ﬂO’SSO)& Alle Preise verstehen sich in CHF und inkl. 7.6% MwSt.

Fischkiiche mit
Fische aus allen Wassern . Auszeichnung




