Fruhlingsmenu mit Fleisch
Zartes Kalbscarpaccio mit Basilkumpesto
an jungfraulichem Olivenol, Parmigiano Reggiano Spanen

Churer Spargelcremesuppe
mit zartem Rohschinken aus Maremma - Toscana

Zartes Kotelette vom Spanischen Pata Negra Schwein
auf Fruhlingszwiebel-Risotto mit Safran und Broccoli

Kasespezialitaten aus dem Hause Rolf Beeler Maitre Fromager

Rhabarber-Erdbeer-Traum
Rhabarber, Erdbeeren, Meringue und Rahm

88.—

Fruhlingsmenu mit Fisch

Patagonische Jakobsmuscheln ,,im Pfanli“
uberbacken mit schaumender Dillbutter serviert mit Baguette

Klare Gemiisekraftbriihe
mit pochiertem Wachtelei und feinen Fruhlingsgemusen

Maischolle in Butter gebraten
Speckstreifen, hausgemachte Artischockenherzen und Gartenkrauter
serviert mit Fruhlingskartoffeln

Kasespezialitaten aus dem Hause Rolf Beeler Maitre Fromager

Rhabarber-Erdbeer-Traum
Rhabarber, Erdbeeren, Meringue und Rahm

81.—



Alles zum Beginnen

Friihlingsboten

Klare Gemiisekraftbriihe 10.50
mit pochiertem Wachtelei und feinen Fruhlingsgemisen

Churer Spargelcremesuppe 9.50
zartem Rohschinken aus Maremma - Toscana

Zartes Kalbscarpaccio mit Basilikumpesto 21.—
an jungfraulichem Olivenol, Parmigiano Reggiano Spanen

Matjesheringsfilets ,Lowen* 18.— / 31.—
an Sauerrahm mit Apfel, Zwiebeln und Gurken
dazu Fruhkartoffeln

,Lowen“-Klassiker

Tagessuppe 7.—
Griessnockerlsuppe mit Gemiisestreifen 8.50
Beefsteak Tatare 25.— / 35.—

Nach Ihrem Wunsch zubereitet dazu getoastetes Baguette und Butter

Hausgemachte Entenleberterrine an Thymian-Honigsauce 23.—
dazu empfehlen wir Ihnen 5 cl Beerenauslese Cuvée Alois Kracher 6.—

Ein halbes Dutzend Weinbergschnecken 15.—
mit pikanter Knoblauchbutter gratiniert

Patagonische Jakobsmuscheln ,,im Pfanli“ 14.—
(fiir alle die keine Schnecken aber Krauterbutter mogen)

uberbacken mit schaumender Dill-Krauterbutter serviert mit Baguette
Griiner Salat 8.50

Gemischter Salat 9.50



Alles aus dem Wasser

Friihlingsboten

Maischollen in Butter gebraten 36.—
Speckstreifen, hausgemachte Artischockenherzen und Gartenkrauter
serviert mit Fruhlingskartoffeln

Gebratene Seezungenfilets 39.—

auf lauwarmem Fruhlingssalat von grinen Spargeln,
Fruhlingskartoffeln, Kefen, Ruccola, Cherrytomaten und Avocado

,Lowen“-Klassiker

Ganze Meeresfische je nach Marktangebot prasentiert. Preis pro 100g 11.—
Loup de mer (Meerwolf) - Turbot (Steinbutt) - Sole (Seezunge) - St. Pierre
zubereitet nach Threm Wunsch - wir beraten Sie gerne.
Als Beilage empfehlen wir Reis oder Kartoffeln
und eine Auswahl an Marktgemusen.
Wahlweise mit Sauce Tartar oder pikantem Knoblauchol

Fischpotpourri ,,Lowen* 48.—
die richtige Wahl fur alle die gerne von allem etwas mochten.
Susswasser- und Meerfischfilet sowie Meeresfruchten in 2 Gangen.

1. Gang als kleine Bouillabaisse begleitet von Knoblauchbrotchen
2. Gang gebraten und mit Krauterbutter uberbacken
dazu empfehlen wir Reis oder Kartoffeln

,,Bouillabaisse Lowen* 26.— / 46.—
Traditionelle franzosische Fischsuppe mit
Suss- und Meerwasserfischen sowie Meeresfruchten,
begleitet von Knoblauchbrotchen und Sauce Rouille

Alles aus Asien

Mah Mee 35.—
Chinesisches Nudelgericht mit Schinken, Pouletfleisch,
Crevetten, Gemuse und Pilzen
hausgemachtes Kurbischutney
Vegetarische Variante ohne Fleisch und Crevetten 30.—

Nasi Goreng 35.—
Indonesisches Reisgericht mit Pouletfleisch, Crevetten,
Schinken, Gemuse und Pilzen,
garniert mit Fruchten und Spiegelei
hausgemachtes Kurbischutney
Vegetarische Variante ohne Fleisch und Crevetten 30.—



Alles von der Weide

Friihlingsboten

Zartes Kotelette vom Spanischen Pata Negra Schwein 39.—
auf Fruhlingswiebel-Risotto mit Safran und Broccoli

Kleine gebratene Kalbsfiletschnitzeli vom Prattigauer Kalb 48.—
auf Spargel-Zitronen-Linguine

,Lowen“-Klassiker

Ziircher Geschnetzeltes vom Prattigauer Kalbsfilet 47 .—
mit Butterrosti

Wahrschaftes Cordon bleu vom Kalb 36.—
mit Marktgemuse und Pommes Frites

Osso Buco 35.—
pikante in Gemuse geschmorte Kalbshaxe
dazu ein feiner Pilzrisotto

Geschnetzelte Prattigauer Kalbsleber 35.—
in Butter und Zwiebeln rosa gebraten
serviert mit knuspriger Butterrosti

,Steak and Lobster“ 58.—
Die Kombination von Hummer und rosa gebratenem Rindsfiletmedaillon
begleitet von rassiger Chillisauce und Safrandipp
dazu eine Ofenkartoffel mit Sauerrahm

Irisches Rindsfilet 57.—(ca.200g) / 63.—(ca. 300g)
uberbacken mit der legendaren ,Lowenkrauterbutter” dazu servieren wir
Ihnen eine Marktgemuse und Beilagen nach IThrem Wunsch

Chateaubriand vom Irischen Rindsfilet

servieren wir gerne ab 2 Personen: pro Person 63.—
Ein Chateaubriand vom Rindsfilet
Serviert mit Sauce bearnaise, reichhaltige Gemuseplatte und Beilagen
nach lhrem Wunsch

Wenn nichts anderes erwahnt wird beziehen wir unser Fleisch und Geflugel
aus Regionaler Schweizer Produktion

Unsere Gerichte sind von Grund auf frisch hergestellt und wir verzichten auf den Einsatz
von ,,Convenience - Produkten®. Wir lieben hochwertige Lebensmittel
ohne Farbstoffe, Konservierungsmittel und Hormone!




Alles Susses

Erdbeeren und mehr...

Rhabarber-Erdbeer-Traum 8.50
Rhabarber, Erdbeeren, Meringue und Rahm

Erdbeer-Tiramisu mit ,,Fior di Latte“- Glace 12.—
Mascarpone, Erdbeeren und Vollmilchglace!

Frische Erdbeeren mit Rahm 10.50
Erdbeeren mit Vanilleglace und Rahm 10.50
Kiihles

Unsere Glacesorten Frisco Imperial pro Kugel 3.—

Rahmglace: Vanille, Erdbeer, Mocca, Banane, Baumnuss, Schokolade,
Stracciatella, “Fior di Latte”, Pistazie, Caramell

Sorbets: Rosa Grapefruit, Apfel, Zitrone, Blutorange, Mango
mit Rahm plus 1.—

Frappe mit den Glacearomen lhrer Wahl 7.50

Vanilleglace mit Steirischem Kiirbiskernaol 7.50

Coupe Danemark 10.—
Vanilleglace mit heisser Schokolade und Rahm

Wiener Eiscafe 10.—
Moccaglace mit Espresso und Rahm

Coupe Dominic (Mini-Eiscafe) 8.50

Rosa Grapefruitsorbet 9.50
mit Campari

Zitronensorbet 12.—
mit Wodka

Apfelsorbet 12.—
mit Calvados

Blutorangensorbet 12.—
mit Champagner

Frischer Fruchtsalat 12.—
mit Rahm

Hausgemachter Schokolade-Nusskuchen 7.50

mit Rahm



Spezielles (die warmen Desserts servieren wir lhnen nur wahrend den Hauptservicezeiten)

Eispalatschinken "Sissy" 15.—
mit Baumnuss- und Bananenglace gefullt
mit Schokoladensauce und Frichten garniert

Palatschinken 7.—
mit Marillenmarmelade

Kaiserschmarrn 16.—
mit Zwetschgenkompott

Kindliches

Kinderzoofiguren (im Porzellantassli zum mitnehmen) 7.50
Vanilleglace mit Erdbeersauce und Schokoladenperlen

Cremiges

Gebrannte Creme 8.50 / 11.—
Creme mit Birne

Hausgemachtes Karamellkopfli 7.50
mit Rahm

Kasiges

Kasespezialitaten aus dem Hause Rolf Beeler Maitre Fromager

fiir Sie im ,,Rohmbecki‘ prasentiert pro Stiick a 5.—
mit Seewiser Birnbrot ,VO jedem a chli“ fur 13.—
Brot und Kasebeilagen als Kaseplatte pro Person 22.—

Alle Preise verstehen sich in CHF und inkl. 8 % MwsSt.



