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Moules-frites & Savoir-vivre! 

Ein echter Klassiker aus Brüssel und Nordfrankreich: grosskalibrige Jumbo-Miesmuscheln aus Holland, frisch zubereitet, in vier charaktervollen 
Varianten und traditionell im Muscheltopf serviert. Ob zum Probieren, als Hauptgang oder ganz ohne Zurückhaltung: Wählen Sie zwischen 
Vorspeisenportion, Hauptgangportion oder à discrétion. 

Dazu servieren wir knusprige regionale Pommes Frites und unsere hausgemachte Safran-Mayonnaise nach Rezept des Küchenchefs. 

 

 

Moules-frites – A Burst of Flavor! 

A true classic from Brussels and Northern France: large-calibre jumbo mussels from Holland, freshly prepared in four distinctive styles and traditionally served in 
a mussel pot. Whether as a starter, a main course or à discrétion, choose the portion that suits your appetite. 

Served with crispy local French fries and our house-made saffron mayonnaise, prepared to the chef’s own recipe. 

 

Getränkeempfehlung | Beverage recommendation 
Leffe Blond Bier, Belgien, 6.5% Vol.– vollmundig, malzig, fruchtig – ein Genuss!  3.3 dl 7.50 
Leffe Blond beer, Belgium, 6.5% ABV – full-bodied, malty, fruity – a true delight! 
 
Pouilly Fumé «La Moynerie», Sauvignon Blanc, Frankreich – frisch, fruchtig, elegant  1 dl 10.00 
Pouilly Fumé La Moynerie, Sauvignon Blanc, France – fresh, aromatic, elegant  7.5 dl 68.00 
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Moules-frites Spezial | Moules-frites Special  350g 700g 

Moules – Marinières  21.00 36.00 
Chardonnay, Schalotten, Knoblauch, frische Kräuter, Gemüsewürfel 
Chardonnay, shallots, garlic, fresh herbs, vegetables 

Moules – Ciboulette à la Crème  22.00 37.00 
Chardonnay, Schalotten, Knoblauch, Crème Fraîche, Schnittlauch 
Chardonnay, shallots, garlic, crème fraîche, chives 

Moules – Provençale au Safran  22.00 37.00 
Chardonnay, Pernod, Fenchel, Schalotten, Knoblauch, Oliven, Safran, Tomaten, Olivenöl 
Chardonnay, Pernod, fennel, shallots, garlic, olives, saffron, tomatoes, olive oil 

Moules – Asiatique  23.00 38.00 
Chardonnay, Kokosmilch, Zitronengras, Kaffirblätter, Chili, Frühlingszwiebeln, Limette 
Chardonnay, coconut milk, lemongrass, kaffir leaves, chili, spring onions, lime 

Beilagen | Sides 
Dazu servieren wir Ihnen Pommes Frites aus der Region mit einer feinen Safran-Mayonnaise. 
Served with local French fries and a delicate saffron mayonnaise. 

Knoblauch Baguette im Chörbli – perfekt zum Teilen!   12.00 
Garlic baguette in a basket – perfect for sharing! 

 

Moules – À Discrétion | All you can eat  53.00 
Entdecken und geniessen Sie unsere Moules in 350g Portionen immer wieder neu und  
wählen Sie bei jeder Runde Ihre Lieblingsvariante.  
Discover and enjoy our mussels in 350g portions and choose your preferred style with each serving.  
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Willkommen im Restaurant Banane – Regionales neu gedacht 

Küchenchef Christoph Schramm und sein Team bringen frische, regionale Produkte mit modernen Ideen und viel Gespür für Geschmack auf den 
Teller. Mal klassisch, mal überraschend, aber immer unkompliziert und mit Liebe zum Detail. Freuen Sie sich auf vielseitige Gerichte, feine 
Akzente und eine Küche, die Bodenständigkeit mit zeitgemässer Leichtigkeit verbindet. 

Für noch mehr Abwechslung lohnt sich ein Blick auf unser Blackboard: Dort warten wechselnde Tagesgerichte und saisonale Spezialitäten, frisch 
gedacht und nur solange der Vorrat reicht. Guten Appetit und viel Freude beim Entdecken. 

 

 

Welcome to Restaurant Banane – Local Flavours, Reimagined 

Executive Chef Christoph Schramm and his team combine fresh regional ingredients with modern ideas and a keen sense of flavour. Sometimes 
classic, sometimes unexpected, but always uncomplicated and prepared with care and attention to detail. 

For even more variety, take a look at our Blackboard, featuring changing daily dishes and seasonal specials, freshly created and available 
while they last. Enjoy your meal and happy discovering. 
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Getränkeempfehlungen | Drink Recommendations 

Hugo   13.00 
Prosecco, Holunderblütensirup, Soda, Minze, Limette 

Aperol Spritz   13.00 
Prosecco, Aperol, Soda, Orange 

Campari Orange | Campari Soda  13.00 12.00 
Campari, Orangensaft oder Soda 

Lillet Wild Berry   12.00 
Lillet Blanc, Schweppes Wild Berry, Beeren 

Caipirinha   16.00 
Cachaça, Limette, Rohrzucker 

Moscow Mule   17.00 
Wodka, Limettensaft, Ginger Beer 

Martini Royale   13.00 
Martini Bianco, Prosecco, Limette 

Negroni   16.00 
Gin, Campari, Vermouth Rosso 

Sanbitter | alkoholfrei   5.50 
Sanbitter, Orange 

Rebels Italian Spritz | alkoholfrei   12.50 
Rebels 0% Aperitif, Soda, Tröpfel, Orange 
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Vorspeisen | Starters  klein gross 

Blattsalat der Saison  12.00 18.00 
Variation von saisonalen Blattsalaten, mariniertem Gemüse, gerösteten Kernen und Hausdressing 
Selection of seasonal leaf salads with pickled vegetables and roasted seeds with house dressing 

Caesar Salat  16.00 26.00 
Lattich mit knusprigem Speck, Parmesanspänen, Caesar-Dressing und Knoblauch-Croûtons  
Romaine lettuce with crispy bacon, Parmesan shavings, Caesar dressing and garlic croutons 

Mâche Salat  16.00 26.00 
Nüsslisalat mit gehacktem Freiland Ei, geröstetem Speck und Hausdressing 
Lamb's lettuce with chopped free-range egg, roasted bacon and house dressing 

Zusätzlich mit sautierten Eierschwämmchen (70g), norwegischer Rauchlachs (70g), Pouletbruststreifen (70g)  je each + 6.00 
Optionally with sautéed chanterelles (70g), Norwegian smoked salmon (70g) or grilled chicken breast strips (70g) 

Tartar Classique  22.00 34.00 
Rindstatar, Pickles, Buttertoast oder regionale Pommes Frites  
Beef tartare, pickles, buttered toast or regional French fries 

Velvet  17.00 27.00 
Gebackener Ziegenkäse auf Randen-Carpaccio mit Nüsslisalat, pochierter Birne,  
gerösteten Haselnüssen und Honig-Thymian-Vinaigrette 
Baked goat cheese on beetroot carpaccio with lamb's lettuce, poached pear, roasted hazelnuts,  
and a honey-thyme vinaigrette 
 



Alle Preise in CHF inkl. MwSt. | All prices in CHF incl. VAT. 

Suppen | Soups  klein gross 

Hokkaido & Kokos  13.00 18.00 
Cremige Kürbis-Kokos-Suppe mit Kürbis-Chutney und gerösteten Kürbiskernen 
Creamy pumpkin and coconut soup with pumpkin chutney and roasted pumpkin seeds 

Tagessuppe  12.00 17.00 
Frisch zubereitet, saisonal inspiriert und mit Liebe gekocht. Lassen Sie sich überraschen! 
Please ask our staff for the soup of the day. 

 

 

Vegetarisch | Vegetarian 

Wald & Wiese  16.00 26.00 
Cremiges Mischpilz-Risotto mit Kräutern, Kürbis-Chutney, Federkohl und knusprigen Randen-Chips 
Creamy mixed mushroom risotto with herbs, pumpkin chutney, kale and crispy beetroot chips 

Green Mountain Burger   25.00 
Sautiertes Plant-based Patty im Potato Bun mit Tomaten-Chutney, Cheddar, Lattich, roten Zwiebeln,  
Essiggurken, Smoky Umami-Sauce, dazu Weisskrautsalat und regionale Pommes Frites 
Sautéed plant-based patty in a potato bun with tomato chutney, cheddar cheese, lettuce, red onions,  
pickles, umami sauce, with white cabbage salad and regional French fries  
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Fleisch | Meat 

Rinds-Entrecôte «Café de Paris»  
Ihre bevorzugte Steakgrösse in Ihrer Garstufe gebraten, im heissen Pfännchen mit sämiger Café de Paris  
Sauce und regionalen Pommes Frites  
Your preferred steak size cooked to your preferred doneness, served in a hot pan with Café de Paris  
sauce and regional French fries  

Rinds-Entrecôte mit Eierschwämmchen Cognac Sauce 
Ihre bevorzugte Steakgrösse in Ihrer Garstufe gebraten, im heissen Pfännchen mit Eierschwämmchen  
Cognac Sauce und Weissweinrisotto 
Your preferred steak size cooked to your preferred doneness, served in a hot pan with chanterelle  
cognac sauce and white wine risotto 

Wählen Sie Ihre bevorzugte Portionsgrösse: 
Choose your preferred portion size: 

Regular Cut  180g 44.00 

Premium Cut  250g 56.00 

Royal Cut  300g 63.00 
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Fleisch | Meat 

Cordon Bleu vom Kalb   42.00 
Knusprig paniertes Kalbsfleisch mit Vorderschinken und Gruyère gefüllt, dazu Marktgemüse  
und regionale Pommes Frites 
Breaded veal filled with ham and Gruyère, served with seasonal vegetables and regional French fries 

Alpstein Poulet Suprême   35.00 
Saftige Schweizer Pouletbrust an Rotweinjus, Mischpilz-Risotto mit Kräutern, Kürbis-Chutney,  
Federkohl und knusprigen Randen-Chips 
Succulent Swiss chicken breast with red wine jus, creamy mixed mushroom risotto with herbs,  
pumpkin chutney, kale and crispy beetroot chips 

Original Smash Burger   31.00 
Kross gebratene Smash-Pattys aus 100% Schweizer Rindfleisch mit Tomaten-Chutney, Cheddar, Lattich, 
roten Zwiebeln, Essiggurken, Smoky Umami-Sauce, dazu Weisskrautsalat und regionale Pommes Frites  
Crispy smashed patties made from 100% Swiss beef, tomato chutney, cheddar cheese, lettuce, red onions,  
pickles, umami sauce, with white cabbage slaw and regional French fries 

Zusätzlich mit extra 70g Patty mit Käse   + 6.00 
Add-on: extra 70g patty with cheese 

Zusätzlich mit extra Speck   + 3.00 
Add-on: extra bacon 

Tages Fleischspezial (Blackboard)    
Unser Team verrät Ihnen gerne mehr über das heutige Highlight! 
Our team is excited to tell you all about today’s special meat highlight! 
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Fisch | Fish 

Mediterraner Fischgenuss   36.00 
Gebratenes Lachsfilet an Weisswein-Dillschaum mit saisonalem Ofen-Wurzelgemüse und Kartoffel-Mousseline 
Pan-fried salmon fillet with white wine and dill foam, served with seasonal roasted root vegetables and potato mousseline 

Fischknusperli im Chörbli   29.00 
Knusprig gebackene Zanderfilets mit Pommes Frites aus der Region und Tartar-Limettensauce 
Crispy fried pike-perch fillets (Knusperli) with regional French fries and lime tatar sauce 

Tages Fisch Spezial (Blackboard)    
Unser Team verrät Ihnen gerne mehr über das heutige Highlight! 
Our team is excited to tell you all about today's special fish! 

 

 

 

 

Deklaration | Declaration 

Rind (CH), Kalb (CH), Poulet (CH), Speck (CH), Lachs (NO), Zander (CH) 
Beef (CH), veal (CH), chicken (CH), bacon (CH), salmon (NO), pike-perch (CH) 

Für Informationen zu Allergenen in den einzelnen Gerichten wenden Sie sich bitte an unsere Mitarbeiter. 
Please ask our team about allergens 
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Dessert | Sweets 

Zwetschgen-Crumble   12.00 
Warmer Zwetschgen-Crumble, serviert mit Zimtglacé 
Warm plum crumble, served with cinnamon ice cream 

Toblerone-Mousse   14.00 
Luftiges Schokoladen-Mousse im Glas, serviert mit Meringue und Nusskrokant  
Fluffy Toblerone mousse in a glass, served with meringue and nut brittle 

 

 

Glacé & Sorbet | Ice Cream & Sorbet 

Schweizer Glacé  4.00 
Vanille, Schokolade, Erdbeere, Zimt, Baumnuss Schlagrahm whipped cream 1.00 
Vanilla, chocolate, strawberry, cinnamon, walnut 

Schweizer Sorbet   4.00 
Birne, Zwetschge Schlagrahm whipped cream 1.00 
Pear, plum 
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