IHR EXKLUSIVES GOURMET-ERLEBNIS

Nachhaltigkeit und Innovation stehen bei uns im Fokus. Unser Konzept ver-
eint Tradition und Moderne, indem wir klassische Gerichte kreativ neu inter-
pretieren und dabei Qualitat, Regionalitat sowie internationale
Einfliisse harmonisch verbinden.

Mit jeder Saison entwickeln wir unsere Speisekarte weiter, um frische In-
spirationen und saisonale Hohepunkte auf Ihren Teller zu bringen. Aus
sorgfdltig ausgewahlten Zutaten aus der Region entstehen zeitgemdsse
Kreationen, die lhre Sinne verwohnen und verantwortungsvollen Genuss
garantieren.

Ob vertraute Aromen in tiberraschender Form oder globale Kiichenkunst —
wir setzen auf die perfekte Balance zwischen Bewdhrtem und Visiondrem.

YOUR EXCLUSIVE GOURMET EXPERIENCE

Sustainability and innovation are at the heart of everything we do. Our
approach brings together tradition and modernity, creatively reinterpreting
classic dishes while harmoniously combining quality, regional produce and

international influences.

With each season, we evolve our menu to bring fresh inspiration and sea-
sonal highlights to your plate. Carefully selected local ingredients form
the basis of contemporary creations that delight the senses and celebrate
responsible dining.

Whether familiar flavours presented in unexpected ways or culinary inspi-

ration from around the world, we strive for the perfect balance between the
time-honoured and the visionary.
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3-GANG SURPRISE MENU

Starten Sie mit einem Aperitif und lassen Sie sich anschliessend mit einem exklusiven
3-Gang-Uberraschungsmenii im Verwdhnen. Zusétzlich erhalten Sie Begriissungsjetons
im Wert von 25 Franken fiir einen aufregenden Einstieg ins Casinospiel.

Bitte lassen Sie uns wissen, ob es Allergien oder Unvertraglichkeiten gibt, die wir bei
der Menugestaltung beriicksichtigen dirfen. Teilen Sie uns ausserdem mit, ob Sie sich
vollstandig auf die Kreativitat unserer Koche verlassen mochten oder ob |hr Meni einen
Schwerpunkt auf Fleisch, Fisch, vegetarische oder vegane Gerichte legen soll.

65 cHF
*85 cHF mit Weinbegleitung

3-COURSE SURPRISE MENU

Begin with an aperitif, followed by an exclusive three-course surprise menu. You will also
receive welcome chips worth CHF 25 for an exciting introduction to the casino.

Please let us know of any allergies or food intolerances so that we can take them into
account when preparing your menu. Let us also know whether you would like to lea-
ve the choice entirely to our chefs or prefer a menu featuring meat, fish, vegetarian or
vegan dishes.

65 cHF
*85 cHF with wine pairing

lpspitz

RESTAURANT



Blattsalat
Kerne i Croutons | Sprossen

10 cHF

Gemischter Salat
Rohkostsalate | Kerne
Croutons i Sprossen

12 cHF

Beef Tatar (Fleisch Herkunft: Argentinien)
Butter | Toast | Kapern i Eigelb

28 cvF 80 g

42 cvr 150 g

Niisslisalat
Kartoffelstock i Speck | Ei
Croutons | Balsamico

14 cHF

Kirbisschaumsuppe
Kernal

12 cHF

Randencarpaccio
Burrata | Herbsttriiffel | Kiirbis
16 cHF

Leaf Salad

Seeds | Crodtons | Sprouts

Mixed Salad
Raw vegetable salads
Seeds | Crodtons { Sprouts

BGEf Tatar (Beef origin: Argentina)
Butter | Toast | Capers | Egg yolk

Lamb’s Lettuce Salad
Mashed potatoes { Bacon | Egg
Croatons | Balsamic dressing

Cream of Pumpkin Soup

Pumpkin seed oil

Beetroot Carpaccio
Burrata [ Herbsttriiffel | Kiirbis
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Kalbsschnitzel
Truffel Parmesan Pommes
Gemise | Preiselbeeren | Zitrone

42 CHF

Spinat & Ricotta Ravioli
Cherrytomaten | Pfifferlinge | Parmesan

28 cHF

Rehriicken
Bramata | Pfifferlinge
Portwein Apfel | Preiselbeer

52 cHF

Hummer
Safranrisotto | Erbse | getrocknete Tomate

42 cHF

Mini Rigatoni

Rindfleisch Bolognese | Parmesan
26 cHF

Veal Schnitzel
Truffle and Parmesan fries
Vegetables | Lingonberries | Lemon

Spinach & Ricotta Ravioli
Cherry tomatoes | Chanterelles | Parmesan

Saddle of Roe Deer
Bramata polenta | Chanterelles
Port-poached apple i Lingonberries

Lobster
Saffron risotto | Peas | Sun-dried tomato

Mini Rigatoni
Beef Bolognese | Parmesan
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Rindsfilet ~ 200g
Black Angus, Herkunft: Argentinien

54 cHF

Entrecéte ~ 350g
Black Angus, Herkunft: Argentinien

49 cHF

Rib-Eye ~ 350g Dry Aged
Black Angus, Herkunft: Argentinien

52 cHF

Kalbskotelett ~ ca. 400g Dry Aged
Herkunft: Schweiz

65 cHF

Tomahawk ~ ca. 1kg fiir 2 Personen
Hereford, Herkunft: Irland

125 cHF

Beef Fillet - approx. 200 g

Black Angus - Origin: Argentina

Entrecéte - approx. 350 g
Black Angus - Origin: Argentina

Dry-Aged Rib-Eye - approx. 350 g
Black Angus - Origin: Argentina

Dry-Aged Veal Chop - approx. 400 g

Origin: Switzerland

Tomahawk Steak
approx. 1 kg - for two
Hereford - Origin: Ireland
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Dessert / Desserts

Eiskaffee gerlihrt mit Rahm
10 cHF
mit/with Kirsch 12 cHF

Pistazien Soufflé
Pistazien Glacé | Koriander Crunch
- 16 cHF

Zwetschgen Panna Cotta
~ Vanille Glacé | Shi
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extraordinar zu sein.



