
 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

KRONENSTÜBLI 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Unser Fleisch/Fisch beziehen wir aus folgenden Ländern: 

Meat/fish provenance: 

La nostra carne/pesce proviene dai seguenti paesi: 

 

Geflügel aus Frankreich / poultry from France / volatili, Francia 

Rind aus der Schweiz / beef from Switzerland / manzo, Svizzera 

Kalb aus der Schweiz / veal perch from Switzerland / vitello, Svizzera 

Lachs aus der Schweiz / salmon from Switzerland / salmone, Svizzera 

Zander aus der Schweiz / pike perch from Switzerland / lucioperca, Svizzera 

Wolfsbarsch aus dem Nordostatlantik / seabass from North-East Atlantic / branzino di Atlantico nord-est (FAO27) 

Hummer aus Kanada / lobster, Canada / astice, Canada 

Garnelen aus Italien / red gambas, Italy / gambero rosso Italia 

Tintenfisch aus Marokko / octopus, Morocco / polpo, Marocco 

 

Unsere Küchen Mitarbeiter informieren Sie gerne über allergene Zutaten in unseren Gerichten. 

Our kitchen staff will be pleased to provide you with information on allergenic ingredients in our dishes. 

I nostri dipendenti di cucina saranno lieti di informarvi sugli ingredienti allergenici nei nostri piatti. 

 

Alle Preise sind in CHF und inkl. 8,1 % MwSt. / All prices are in CHF and including 7,7% VAT /  

Tutti i prezzi sono in CHF 8,1% di IVA compresa 



 

 

Allegra liebe Gäste 

 

Wir, Chef de Cuisine Fabrizio Piantanida, Gastgeberin Sonja Jörg und unser Team, freuen uns sehr, Sie heute Abend bei uns zu 

Tische zu haben. Dabei ist uns ein individueller, persönlicher Service und die ausgezeichnete Qualität unserer Speisen genauso 

wichtig wie, dass Sie sich ganz wie zuhause fühlen! 

 

Gemeinsam mit unserem fantastischen Team geben wir stets unser Bestes, um Ihnen ein unvergessliches Erlebnis zu bescheren. 
 

Herzlichst, 

 

Fabrizio Piantanida & Sonja Jörg 
 

 

 

 

 

Allegra dear guests, 

 

We, Chef de Cuisine Fabrizio Piantanida, hostess Sonja Jörg and our team, are very happy to have you at our table this evening. Individual, 

personalised service and the excellent quality of our dishes are just as important to us as making you completely feel at home! 

 

Together with our fantastic team, we always do our very best to give you an unforgettable experience  

and to convince you to come visit us again soon. 
 

Sincerely, 

 

Fabrizio Piantanida & Sonja Jörg 
 

 

 

 

 

 
Allegra cari ospiti, 

 

Noi, lo Chef di cucina Fabrizio Piantanida, l’oste Sonja Jörg e il nostro team, siamo lieti di avervi alla nostra tavola questa sera. Il servizio 

individuale e personalizzato e l'eccellente qualità dei nostri piatti sono per noi importanti quanto il farvi sentire come a casa vostra! 

 

Insieme al nostro team, facciamo sempre del nostro meglio per regalarvi un'esperienza indimenticabile. 

 

Cordiali saluti, 

 

Fabrizio Piantanida & Sonja Jörg 

 



 

 

Degustations Menü 

Tasting menu 

Menu degustazione 

 

 

Tatar vom “Lostallo” Lachs 

Granny Smith Apfel / Sellerie / Mandarinenöl / Schnittlauch 
Tatar of "Lostallo" Salmon 

Granny Smith apple / celery / mandarin oil / chives  
Tartar di salmone di “Lostallo” 

Mela Granny Smith / sedano / olio al mandarini / erba cipollina 

Französische Entenleber Terrine  

Passionsfruchtsauce / Kaffee-Passionsfruchtgelee / Gewürz Tuile / Mandelbrioche 
French duck liver terrine  

Passion fruit sauce / coffee-passion fruit jelly / spiced tuile / almond brioche  
Terrina di fegato d'anatra francese 

Salsa al frutto della passione / gelatina di caffè e frutto della passione / biscotto alle spezie / brioche alle mandorle 

Topinambur Cremesuppe 

Weisse Portwein Birne / Ziegenfrischkäse / Topinambur Chips 
Jerusalem artichoke cream soup 

White Port wine pear / goat's cream cheese / Jerusalem artichoke crisps 
Crema spumosa di Topinambur 

Pera al vino di Porto bianco / formaggio fresco di capra / patatine al topinambur 

Ravioli gefüllt mit Rindshaxe 

Piemonteser Steinpilzsauce / Parmesan Reggiano Vacche Rosse DOP 
Ravioli stuffed with beef shank 

Piemontese porcini mushroom sauce / Parmesan Reggiano Vacche Rosse DOP 
Ravioli farciti con stinco di manzo 

Salsa Piemontese ai funghi porcini / Parmigiano Reggiano Vacche Rosse DOP 

Wildfang Wolfsbarsch 

Schwarzwurzelcrème / geschmorte violette Artischocken / Miesmuschelsauce / Tapioka 
Wild catch seabass 

salsify cream / braised purple artichokes / mussel sauce / tapioca 
Branzino selvatico 

Cremoso di scorzonera / carciofi violette stufati / salsa alle cozze / tapioca 

Engadiner Kalbssteak 

Meerrettichkruste / Thymianjus / Texturen vom Kürbis / Gnocchetti von blauen Kartoffeln aus Sils Maria 
Engadine veal steak  

Horseradish crust / thyme jus / pumpkin textures / blue potato gnocchetti of Sils Maria 
Bistecca di vitello engadinese 

Crosta al rafano / salsa al timo / variazione di zucca / gnocchetti di patata di Sils Maria 

Rosa Macaron 

Mandel Krokant / Granatapfel Crème / Granatapfel-Tequila-Sorbet 
Pink macaron 

Almond brittle / pomegranate cream / pomegranate Tequila sorbet 
Macaron rosa 

Croccante di mandorle / cremoso di melograno / sorbetto al melograno al Tequila 

 

 

 

 

Menü Preis / Menu price / Prezzo del menu 

198 

 

Vier Gang Menü (Tatar / Ravioli / Kalb / Macaron) 

Four  courses  (tatar / ravioli / veal / macaron) 

Menu a quattro portate (tartar / ravioli / vitello / macaron) 

 

Menü Preis / Menu price / Prezzo del menu 

125 

 

 

 

 



 

 

 

Geniesser Menü 

Indulgence menu 

Menu Sapori 

 

 

Kanadischer Hummer 

Olivier Salat / Osietra Kaviar / Korall Mayonnaise 
Canadian lobster 

Olivier salad / Osietra caviar / coral mayonnaise 
Astice Canadese 

Insalata russa / caviale Osietra / maionese al corallo 

Essenz vom Puschlaver Freiland Huhn 

Krokette / Salat / Totentrompeten Sauce 
Essence of Val Poschiavo valley free-range chicken 

Croquette / salad / trumpet mushroom sauce  
Essenza di Gallina del Val Poschiavo 

La crochetta / insalata / salsa con trombette dei morti 

St. Gotthard Zander 

Geschmortes Sauerkraut / Verjus Sauce / Kartoffel Kristall 
St. Gotthard pike perch 

Braised “Sauerkraut” / verjus sauce / potato crystal 
Trancio di lucioperca del San Gottardo 

Crauti stufati / salsa al Verjus / cristalli di patate  

Black Angus Rinds Filet 

Sauce Bordelaise / Variation vom Palmkohl / Ricotta-Spinat-Chicche 
Black Angus beef tenderloin 

Bordelaise sauce / variation of palm kale / ricotta and spinach Chicche 
Filetto di Black Angus 

Salsa Bordolese / variazione di cavoli verza / Chicche di ricotta agli spinaci 

Weisses Schokoladenmousse mit weissem Alba Trüffel 

Birnenkern / Ganache von der Birne / Madagaskar Vanille 
White chocolate mousse with white Alba truffle 

Core of pear / pear ganache / Madagascar vanilla  
Mousse al cioccolato bianco con tartufo bianco d’Alba 

Cuore alla pera / ganache alla pera / vaniglia del Madagascar 
 

 

 

 

 

Menü Preis / Menu price / Prezzo del menu 

158 

 

Drei Gang Menü (Hummer / Rinds Filet / Mousse) 

Three courses (lobster / beef tenderloin / mousse) 

Menu a tre portate (astice / filetto / mousse) 

103 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

VORSPEISEN / STARTERS / ANTIPASTI 

 

 

Kanadischer Hummer 42 

Olivier Salat / Osietra Kaviar / Korall Mayonnaise 
Canadian lobster 

Olivier salad / Osietra caviar / coral mayonnaise 
Astice Canadese  

Insalata russa / caviale Osietra / maionese al corallo  
 

Tatar vom “Lostallo” Lachs 38 

Granny Smith Apfel / Sellerie / Mandarinenöl / Schnittlauch 
Tatar of "Lostallo" Salmon 

Granny Smith apple / celery / mandarin oil / chives 
Tartar di Salmone di “Lostallo” 

Mela Granny Smith / sedano / olio al mandarini / erba cipollina 
 

Französische Entenleber Terrine  40 

Passionsfruchtsauce / Kaffee-Passionsfruchtgelee / Gewürz Tuile / Mandelbrioche 
French duck liver terrine  

Passion fruit sauce / coffee-passion fruit jelly / spiced tuile / almond brioche 

Terrina di fegato d'anatra francese 

Salsa al frutto della passione / gelatina di caffè e frutto della passione / biscotto alle spezie / brioche alle mandorle 

 

KLASSIKER / CLASSIC / CLASSICO 

 

„Unser Kaviar-Ei“ 62 

Kaviar «Osietra Imperial» (fünf Gramm) 

Rührei / Spinat / Meerrettich-Sauerrahmsahne 
 

“Our caviar egg” 

Caviar «Imperial Osietra» (five grams)  

scrambled eggs / spinach / horseradish sour cream sauce 
 

“Il nostro Uovo Caviale” 

Caviale Imperiale Oscietra (cinque gr)  

crema di spinaci / uovo strapazzato / crema acida al rafano 
 

 

 

SUPPEN / SOUPS / MINESTRE 

 

 

Topinambur Cremesuppe 28 

Weisse Portwein Birne / Ziegenfrischkäse / Topinambur Chips 
Jerusalem artichoke cream soup 

White Port wine pear / goat's cream cheese / Jerusalem artichoke crisps 
Crema spumosa di Topinambur 

Pera al vino di Porto bianco / formaggio fresco di capra / patatine al topinambur 
 

Essenz vom Puschlaver Freiland Huhn 30 

Krokette / Salat / Totentrompeten Sauce 
Essence of Val Poschiavo valley free-range chicken 

Croquette / salad / trumpet mushroom sauce 
Essenza di Gallina Val Poschiavo 

La crochetta / insalata / salsa con trombette dei morti 

 

 

 
 

 



 

 

 

EMPFEHLUNG AB 2 PERSONEN  

RECOMMENDATION FROM 2 PERSONS  

SECONDI PIATTI, A PARTIRE DA 2 PERSONE 

 

 

 

 

CANARD À LA PRESSE 

 

Einer der spektakulärsten Klassiker der französischen Küche blüht wieder auf, erleben Sie die einzigartige Zubereitung und das 

hervorragende Geschmackserlebnis des Gerichtes «Ente Rouen Art». 

 

One of the most spectacular classics of the French cuisine flourishes again. Witness the unique preparation and exceptional taste of a  

“Duck Rouen style”.  

 

Una preparazione spettacolare della cucina francese classica. Rivivete questa straordinaria preparazione con tutti i suoi aromi e sapori  

unici di questo piatto “Anatra alla Rouen”. 

 

 

Rouen Ente / Champagnerkraut / Schupfnudeln  

Edelpilze / wilde Feigen in Portwein 

Rouen  duck / Champagne  cabbage  /  potato dumplings 

Mushrooms / wild figs in Port  wine 

Anatra Rouen / crauti allo Champagne 

gnocchi di patate / funghi / fichi marinati al Porto 
 

2 Personen in zwei Gängen serviert pro Person  98 

2 persons served in 2 courses per person 

2 persone servita in due portate a persona 

 

4 Personen in einem Gang serviert mit gebratener Entenleber pro Person  75 

4 persons served in 1 course with fried duck liver per person 

4 persone servita in una portata con fegato d’anatra a persona 

 

 

 



 

 

 

PASTA 

 

 K/S/P  G/L/G 

Ravioli gefüllt mit Rindshaxe 30 36 

Piemonteser Steinpilzsauce / Parmesan Reggiano Vacche Rosse DOP 
Ravioli stuffed with beef shank 

Piemontese porcini mushroom sauce / Parmesan Reggiano Vacche Rosse DOP 
Ravioli farciti con stinco di manzo 

Salsa Piemontese ai funghi porcini / Parmigiano Reggiano Vacche Rosse DOP 
 

Hausgemachte 30 Eigelb Tagliarini 28 34 

Wilder Broccoli / Chili / gereifter Pecorino / Knoblauch  
Homemade 30 egg yolk tagliarini  

Wild broccoli / chilli / mellowed pecorino / garlic 
Tagliarini fatti in casa ai 30 rossi d’uovo  

Cime di rapa / peperoncino / pecorino stagionato / aglio 

 
Veganes Quinoa Risotto 28 34 

Kräuter Espuma / Gemüse 
Vegan quinoa risotto 

Herb espuma / vegetables 
Risotto di quinoa vegano 

Spuma alle erbe / verdure 
 

 

 



 

 

 

FISCH / FISH / PESCE 

 

 

Wildfang Wolfsbarsch 56 

Schwarzwurzelcrème / geschmorte violette Artischocken / Miesmuschelsauce / Tapioka 
Wild catch seabass 

salsify cream / braised purple artichokes / mussel sauce / tapioca 
Branzino selvatico 

Cremoso di scorzonera / carciofi violette stufati / salsa alle cozze / tapioca 
 

St. Gotthard Zander 49 

Geschmortes Sauerkraut / Verjus Sauce / Kartoffel Kristall 
St. Gotthard pike perch 

Braised “Sauerkraut” / verjus sauce / potato crystal 
Trancio di lucioperca del San Gottardo 

Crauti stufati / salsa al Verjus / cristalli di patate 
 

 

FLEISCH / MEAT / CARNE 

 

 

Black Angus Rinds Filet 69 

Sauce Bordelaise / Variation vom Palmkohl / Ricotta-Spinat-Chicche 
Black Angus beef tenderloin 

Bordelaise sauce / variation of palm kale / ricotta and spinach Chicche 
Filetto di Black Angus 

Salsa Bordolese / variazione di cavoli verza / Chicche di ricotta agli spinaci 
 

Engadiner Kalbssteak 64 

Meerrettichkruste / Thymianjus / Texturen vom Kürbis / Gnocchetti von blauen Kartoffeln aus Sils Maria 
Engadine veal steak 

Horseradish crust / thyme jus / pumpkin textures / blue potato gnocchetti of Sils Maria 
Bistecca di vitello engadinese 

Crosta al rafano / salsa al timo / variazione di zucca / gnocchetti di patata di Sils Maria 
 

 



 

 

 

KÄSE / CHEESE / FORMAGGI 

 

 

Regionaler und internationaler Käse 28 

Local and international cheese  

Selezione di formaggi regionali e internazionali 

 

 

DESSERT / DOLCI 

 

 

Weisses Schokoladenmousse mit weissem Alba Trüffel 28 

Birnenkern / Ganache von der Birne / Madagaskar Vanille 
White chocolate mousse with white Alba truffle 

Core of pear / pear ganache / Madagascar vanilla 
Mousse al cioccolato bianco con tartufo bianco d’Alba 

Cuore alla pera / ganache alla pera / vaniglia del Madagascar 
 

Rosa Macaron  25 

Mandel Krokant / Granatapfel Crème / Granatapfel-Tequila-Sorbet 
Pink macaron 

Almond brittle / pomegranate cream / pomegranate Tequila sorbet 
Macaron rosa 

Croccante di mandorle / cremoso di melograno / sorbetto al melograno al Tequila 
 

Soufflé von der Grenada Schokolade 26 

Joghurt-Kaffir Glacé  / Yuzu Kompott 
Soufflé of Grenada chocolate  

Yoghurt-kaffir ice cream / yuzu compote 
Soufflé al cioccolato di Grenada  

Gelato allo yogurt e kaffir / composta di yuzu 

 


