
 

 

Herzlich willkommen 
 

im 
 
 
 
 
 
 

Schön, Sie heute bei uns begrüssen zu dürfen. 
Jeannette Koller, Simon Hesseler, Laura Gasser 

und Mitarbeiter wünschen Ihnen einen gemütlichen Aufenthalt. 
 
 
 
 

Sternen Fleisch-Menu 
 

Büffelmozzarella mit Mango-Chilivinaigrette 
Erdnüssen und Blattsalaten 

 

* * * 
 

Marronisuppe mit Gemüsechips 
 

* * * 
 

„Involtini Nocciola“ 
Kalbsröllchen mit Pistazien-Nussfüllung und Bratapfelsauce 

Bratkartoffeln und Gemüse 
 

* * * 
 

Winterliches mit Zimt und Zwetschgen 
 

Menu CHF 68.00 
 

 
 
 

 

Sternen Fisch-Menu 
 

Büffelmozzarella mit Mango-Chilivinaigrette 
Erdnüssen und Blattsalaten 

 

* * * 
 

Marronisuppe mit Gemüsechips 
 

* * * 
 

Filets vom Saibling meunière mit Granatapfelkernen 
Butter, Kräutern, Risotto und Gemüse 

 

* * * 
 

Winterliches mit Zimt und Zwetschgen 
 

Menu CHF 68.00 
 



 

 
Vorspeisen und Suppen 
 

Sternensalat mit Belper Knolle  16.50 

Tomaten, Gurken, Blattsalate und Feigensenf-Dressing 
Tomatoes, cucumbers, green salad and cheese from Belp 
 
 

Couscous mit caramelisiertem Ziegenfrischkäse  17.50 
Sauerrahm, Cherrytomaten und Gemüsechips  
Couscous with goat cheese,sour cream and vegetable chips 
 
 

Rose vom Rauchlachs mit Avocadofächer 17.50 

Sauerrahm und Brioche Toast 
Smoked salmon with sour cream and toast 
 
 

„Cervelatsalat mal anders“ 12.50 

Cervelat-Carpaccio mit grober Senfmarinade 
Cervelat salad Carpaccio style 
 
 

Nüsslisalat mit Trauben, Baumnüssen und Birnen 15.50 

Lamb’s lettuce, grapes, walnuts and pears 

 

Nüsslisalat mit Speck, Champignons und Croûtons 16.50 

Lamb’s lettuce with bacon, mushrooms and bread croutons 

 

Nüsslisalat mit Ei    13.50 

Lamb’s lettuce with egg 

 

Blattsalat  8.50 
Green salad 
 

Gemischter Salat  10.50 
Mixed salad 
 
 

Unsere Salatsaucen 
Feigen-Senfdressing  Italienisches Dressing   
Französisches Dressing  
 
 
 

Würzige Kürbis-Ingwersuppe mit Rahmtupf  10.00 
Pumpkin-ginger soup 
 

Marronisuppe mit Gemüsechips  9.50 
Chestnut soup 
 

Tomatensuppe mit Hendricks-Gin  12.50 
Tomatoesoupe with Gin 
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Aktuelles 
 kleiner Portion 
 

Büffelmozzarella mit Mango-Chilivinaigrette 16.50 
Erdnüssen und Blattsalaten 
Buffalo mozzarella with mango-chili dressing 

 
Rosa gebratener Rehrücken mit Preiselbeersauce 39.00 49.00 

Spätzli, winterliches Gemüseallerlei 
Deer escalope with cranberry sauce, spätzli and vegetables 

 
Boeuf „Trois Rois“ 29.00 34.00 

Geschmorter Rindspfeffer an einer kräftigen Rotwein-Gewürzsauce 
serviert mit Butterspätzli 
Beef stew, spätzli and redwine sauce 

 
“Involtini di Nocciola”  36.00 43.00 

Kalbsröllchen mit Pistazien-Nussfüllung, Bratapfelsauce,  
Bratkartoffeln und Gemüse 
Rolled veal filled with pistachio and nuts, roast apple sauce 
roasted potatoes and vegetables 

 
Risotto “au vin chaud” mit Belper Knolle  23.00 28.00 
Risotto mit Glühweinaromen und winterlichem Gemüse 
Risotto flavoured with hot spiced wine, cheese and vegetables 

 
Tagliatelle mit Wild-Bolognaise 23.00 28.00 
Noodles with deer bolognese sauce  

 

 

 

Unsere Starlights im Winter 

 
“Rognons de veau”  34.00 
Kalbsnieren in Morchelrahmsauce, Spätzli 
Calve’s kidney, morel cream sauce and spätzli 

 
“Osso Bucco quattro stelle” im Kupferpfännchen  49.00 
Kalbshaxe (300 Gramm) sanft in Merlot geschmort, 
serviert mit Gemüse und Weissweinrisotto für den grossen Hunger 
oder zum teilen. Zusätzliche Beilage nach Wunsch + CHF 5.00 
Knuckle of veal, risotto and vegetables 



 

 

Fisch 
 kleiner Portion 
 

Filet vom Saibling meunière mit Granatapfelkernen 36.00 44.00 

Butter, Kräutern, Risotto und Gemüse 
Char filet with pomegranate, butter, herbs, rice and vegetables 

 
 
Frutiger Eglifilets mit gerösteten Mandeln  36.00 44.00 

Salzkartoffeln und Zitronenstern 
Perch filet with potatoes and almonds 

 

 

 

 

Fleischlos 
 

Sämiger Risotto mit gehobeltem schwarzem Trüffel  23.00 28.00 
Risotto with black truffle 

 
 
Tagliatelle mit Steinpilz-Nusspesto  20.00 25.00 
Tagliatelle with mushroom-nut pesto 

 
 
Asiatisches Reisgericht mit Frühlingsrollen   28.00 
gebratenem Jasminreis, Asiagemüse, dazu süsse Chilisauce 
Springrolls, fried rice, vegetables, sweet chili sauce 
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Beliebte Klassiker 
 
 kleiner Portion 
 

Rindstatar mit Toast und Butter 26.50 34.50 

Cognac, Calvados oder Whiskey plus 3.50 
Pommes frites oder Pommes allumettes  plus 5.00 
Cold raw minced beef mixed with ketchup-herb-sauce, toast, butter 
 
 

Rindsfilet Café de Paris  220 Gramm 56.50 

mit zerlassener Kräuterbutter,  150 Gramm 43.50 
Pommes Alumettes und Gemüse 
Beef filet Café de Paris, french fries and vegetables 

 
 

Poulardenbrust mit roter Thai-Currysauce   35.00 

Jasminreis und Asiagemüse 
Chicken breast, vegetables, thaicurry sauce, rice 
 
 

Wiener Schnitzel 32.50 39.50 

Kalbsschnitzel in Weissbrotbröseln gebacken,  
Salzkartoffeln, Preiselbeeren, Zitrone 
Deep fried veal escalope viennese style and potatoes 
 
 

Kalbsgeschnetzeltes Zürcher Art 32.50 39.50 

mit frischen Champignons, Weissweinsauce, Rösti 
Sliced veal Zürich style, mushroom sauce and hash browns 
 
 

Geschnetzelte Kalbsleber 32.50 39.50 

Kräuter-Knoblauchsauce, Rösti 
Slices of veal leaver, herb sauce and hash browns 
 
 

Cordon bleu vom Greyerzer-Schwein   39.00 

gefüllt mit Greyerzer und Beinschinken 
Pommes Alumettes und buntes Gemüse 
Pan fried pork escalope filled with ham and cheese, 
french fries and vegetables 
 
 
 

 laktosefrei     vegetarisch  glutenfrei vegan 

Alle Preise sind in CHF und inkl. 8% MWST 
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Fleischdeklaration 
 
Kalbfleisch Schweiz 
Schweinefleisch Schweiz 
Wurstwaren Schweiz 
Rohschinken Schweiz 
Bresaola Italien 
Poularde Schweiz 
Rindfleisch Schweiz 
Reh Europa 
 
Allergene und leistungsfördernde Stoffe können enthalten sein.  

 
 
 

Apéros ohne Alkohol 
 

Sternen-Drink 
Hausgemachter Holunderblütensirup, Schweppes, 

Pfefferminz und Eiswürfel 
7.50 

 
 

San Bitter mit Eis 1 cl 5.00 

San Bitter mit Soda und Eis  6.00 

San Bitter Orange  7.50 

Orangensaft Michel 20 cl 5.00 

Traubensaft Michel 20 cl 5.00 

Tomatensaft Michel 20 cl 5.50 
 
 
 
 

Apéro mit Alkohol  
Cinzano weiss 40 Vol.%  4 cl 6.50 

Cinzano rot 40 Vol.%  4 cl 6.50 

Cynar 40 Vol.%  4 cl 6.50 

Campari 40 Vol.%  4 cl 6.50 

Campari Orange   8.50 

Pastis 45 Vol.% 4 cl 6.50 

Sherry extra dry Tio Pepe 15 Vol.% 4 cl 6.50 
 
 
 
 

Digestif / Südweine 
Appenzeller 40 Vol.%  4 cl 6.50 

Fernet Branca 38 Vol.% 4 cl 6.50 

Averna / Ramazotti 40 Vol.%  4 cl 7.50 

Portwein 20 Jahre Fonseca 38 Vol.% 4 cl 6.50 

Portwein 20 Jahre Cream 18.5 Vol.% 4 cl 6.50 

Portwein weiss Sandemann 19.5 Vol.% 4 cl 6.50 



 
 

Kennen Sie das Spielautomaten-Museum von Muri? 

 

Die private Sammlung der Familie Marlis und Erich Badertscher umfasst  
30 restaurierte, verspielte und aparte Sammler-Stücke welche 

die Entwicklung von 1850 bis 1950 dokumentieren.  
 

Sehr gerne servieren wir Ihnen auf Anfrage den Apéro  
ihres Anlasses in diesem kleinen Museum. 

 

 
Wissenswertes über Musikdosen 

 

 

1796 erfand der Genfer Uhrmacher Antoine Favre die Musikdose. Bis dahin hatten die 
mechanischen Musikinstrumente stets «Vorläufer», sei es die Orgel, das Glockenspiel usw. 
Favre konstruierte ein Instrument, das  nur mechanisch gespielt werden kann. In den ersten 
Jahren fanden diese «Mechanismen» vor allem in Schmuckstücken, kleineren Uhren, 
Stockknäufen, Schnupftabakdosen usw. Verwendung. So nach und nach entwickelte sich die 
eigentliche Musikdose mit Zylinder und Kamm. Die Herstellung von Musikdosen entwickelte 
sich von da an in Genf in starkem Masse und erreichte um 1860 ihren Höhepunkt. Danach 
verlagerte sich die Produktion über das Vallée de Joux nach Sainte-Croix und Umgebung. Bis 
Ende des 19. Jahrhunderts entwickelte sich Sainte-Croix zum Weltzentrum der 
Musikdosenfabrikation und der Musikautomaten. Hier wurde die Fabrikation dieser 
Kunstwerke zur Perfektion getrieben. 
Plattenspieldosen: Erste Überlegungen für Lochplatten-Spieldosen finden sich bei Miguel 
Boom im Jahre 1882 und dem Engländer Ellis Parr im Jahr 1885. Wesentliche 
Konstruktionsangaben machte jedoch um das Jahr 1886 Paul Lochmann. In Leipzig-Gohlis 
erfand 1886/1887 Paul Lochmann die Plattenspieldose. Dadurch war eine Konkurrenz zu den 
Walzen-Spieldosen entstanden, denn diese Erfindung vereinigte den Vorteil der 
Austauschbarkeit der Melodien mit bedeutend geringeren Herstellungskosten. Die Fabrikation 
einer Blechplatte war um einiges einfacher und billiger als das zeitraubende Stiften einer 
Dosenwalze. Durch eine spezielle Technik gelang es, in runde Stahlplatten Haken zu stanzen. 
Alle auf einem Radius angeordneten Haken sind dabei einem Ton zugeordnet. Die Haken 
treiben beim Abspielen pro Ton ein spitzzahniges Rad an, welches seinerseits die zugeordnete 
Tonzunge des Kammes anreißt und so die Melodie erzeugt. Auf diese Weise konnte der Kamm 
waagerecht liegen und war zudem etwas vor Beschädigungen, unter anderem durch defekte 
Platten geschützt. Die Platten konnte man auswechseln. So konnte man sich zu einer Platten-
Spieldose eine Sammlung Platten anschaffen und im Gegensatz zu den Zylinderspieldosen 
verschiedene Musikstücke hören. 
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Offene Weissweine 
 1dl 7,5dl 

Cuvée Madame Rosmarie Mathier 8.50 59.50 

AOC Valais 
Adrian Mathier 
Petite Arvine, Sylvaner, Pinot Blanc, Pinot Gris. 
Für die schöne Säure und die leichte Pfeffernote ist die Petite Arvine verantwortlich.  
Der Pinot Blanc gibt dem Wein die Vollmundigkeit und ist für die leichte Restsüsse verantwortlich.  
Der Pinot Gris verleiht dem Cuvée einen Hauch von exotischen Früchten und  
der Silvaner verleiht dem ihm seine Langlebigkeit.  

 
 

St. Saphorin „La Foncette“ 7.50 52.50 

AOC Lavaux/Waadt, Schweiz, Raymond Chappuis 
Chasselas 
Feine delikate Nase erinnernd an Lindenblüten. Die kreidigen Eigenschaften verdankt dieser Wein  
dem gipshaltigen Boden. Die elegante Fruchtigkeit entzückt durch die opulente Rundheit.  

 
 

Chardonnay 6.00 42.00 

Collection sud, Pays d’oc Frankreich, Kressmann 
Chardonnay 
Frischer, fruchtiger und saftiger Chardonnay mit Aromen von Birnen und Zitrusfrüchten.  
Der Abgang ist mittellang, begleitet von einer eleganten Säure. 

 
 

Roero Arneis 8.00 56.00 

DOCG Piemont, Italien, Guidobono 
Arneis bedeutet im lokalen Dialekt extrovertiert und rebellisch. Das Bouquet in der Nase offenbart  
eine breite Fruchtpalette: Aprikose, Ananas, Mango, Pfirsich, grüner Apfel. Dazu gesellen sich Aromen  
die an Lindenblüte, Kamille und Salbei denken lassen. Auch im Gaumen überzeugt er mit seiner  
fruchtigen und légèren Struktur. Er ist reintönig und gradlinig. Das Zusammenspiel von Süsse  
und Säure macht viel Spass und überzeugt im Finale. 

 
 

Pinot Grigio 7.50 52.50 

DOC Trento, Italien, Bollini 
Pinot Grigio 
Helles Zitronengelb und fruchtbetonter Auftakt. Aromen von reifer Birne, gelber Melone 
und gelbem Apfel, leichte Noten von Zitrone und Orangenblüten. Am Gaumen mit knackiger 
Säure, wirkt belebend und sehr frisch. Guter Trinkfluss und schöne Harmonie.  
Er endet mittelkräftig und sehr fruchtig. Ein sehr typischer Pinot Grigio 
welcher einfach ein enormes Trinkvergnügen bereitet. Die Trauben werden von Hand geerntet  
und schonend im Keller vergoren. Geachtet wird vor allem auf die Bewahrung  
von frischer Frucht, leichter Mineralität und belebender Säure. 

 
 

Château Bauduc 8.50 59.50 
A.C Bordeaux, Frankreich, Gavin Quinneys 
Sauvignon blanc.  
Frisches Sauvignon Blanc-Bouquet von reifen Zitrusfrüchten; aromatisch und rassig am Gaumen. 
Die herrliche Mineralität offenbart einen trockenen und anhaltenden Abgang. Ein köstlicher  
weisser Bordeaux zu einem unschlagbaren Preis! Der Besitzer, Gavin Quinneys gehört zu den  
ausgewiesenen Experten im Bordelais und schreibt für einige der namhaftesten Fachzeitschriften über  
diese berühmte Anbauregion. Im Hauptberuf keltert er Weine die es mit so manchen weit kostspieligeren  
Bordeaux aufnehmen können. Diese Weine werden in den besten Restaurants Großbritanniens ausgeschenkt. 



 

 

Offene Rotweine 
 1dl 7,5dl 

Merlot del Ticino 2015 7.00 49.00 

AOC Ticino, Tamborini SA, Schweiz 
Merlot 
Aromen von reifen Brombeeren und Heidelbeeren. Gut eingebundene Tannine, mittellanger Abgang.  
 
 

Kloster Sion Pinot Noir Klingnau 2014 9.00 63.00 

AOC Aargau, Weingut zu Sternen, Schweiz 
Pinot Noir  
Der Kloster Sion Pinot Noir besitzt eine warme, komplexe Frucht, ist fleischig-dicht 
und von äusserst feinem Stoff. Seine Kraft und die Geschmeidigkeit sind Markenzeichen 
seines mineralischen Bodens, welche ihn bis in die Reife begleiten. 

 
 

Primitivo Falcetto Salento 2014 6.50 45.50 

IGT Puglia, Falcetto, Italien 
Primitivo 
Die süffigen Weine von Falchetto vermitteln perfekt das süditalienische Ambiente.  
Leichter und unkomplizierter Wein mit wenig Alkohol und Aromen von Sommerbeeren. 
 
 

Montepulciano d Abruzzo 2015 7.50 52.50 

DOC Abruzzen, Gianni Masciarelli, Italien 
Montepulciano 
Der Masciarelli Montepulciano d’Abruzzo stellt die sehrbemerkenswerte Basisqualität des größten,  
organisch arbeitenden Weinguts in Italien dar. Er besitzt eine rubinrote Farbe mit noch hellem Rand.  
Die Aromen erinnern an Süßkirschen, dunkle Beeren, Zwetschgen, Veilchen, dunkle Schokolade,  
Pfeffer, Rauch, Leder und Tabak.  
 
 

Speri Ripasso 2015 8.50 59.50 

DOC Classico Superiore, Valpolicella, Italien 
Corvina, Corvinone, Rondinella 
Ein dichter granatroter Wein, gehaltvoll, füllig und harmonisch, mit Stachelbeer- und Zwetschgenaromen, 
ergänzt von etwas Dörrpflaume und rauchigen Noten. Dieser Wein ist biodynamisch produziert. Es dürfen  
verschiedene Maßnahmen des Biologischen Pflanzenschutzes bzw. Integrierten Pflanzenschutzes in sehr  
strenger Form angewendet werden. Das gesamte Ökosystem und deren natürlichen Ressourcen werden  
geschont und die Lebensprozesse im Zusammenwirken irdischer und kosmischer Kräfte gezielt gefördert. 
 
 

Amarone 2013 11.30 79.00 

DOCG Sartori, Veneto, Italien 
Cabernet Sauvignon, Merlot und Cabernet Franc / unfiltriert 
Intensiv tiefes Rubinrot. Im Bouquet balsamische Duftnoten von Minze, Eukalyptus, gefolgt von  
Lakritze, schwarzem Pfeffer, Cassis und Schokolade. Im Abgang tauchen intensive Noten von  
getrockneten Tomaten und reifen Kirschen auf. Am Gaumen beeindruckt er durch  
seine Weiche und eine fast süße Frucht von Pflaumen und reifen Brombeeren.. 
 
 

Rioja el Castro de Altos, Reserva 9.00 63.00 

DOC Reserva, Rioja, Spanien 
Tempranillo,  
Einladende, komplexe Aromatick von schwarzen Pflaumen, wilden Brombeeren, Cassis und schwarzem  
Kirschenkompott, gepaart mit Sandelholz, süssem Tabak, Mocca, orientalischen Gewürzen und getrockneten  
Feigen. Untermalt von leichten Noten von Toast, Tahiti-Vanille, Lakritze und einem Hauch von schwarzem  
Pfeffer. Am Gaumen besticht der El Castro mit Kraft und Eleganz. Seidenweiche Tannine, gepaart mit  
perfekt verwobenen Barrique-Noten, bestens unterstützt von der angenehmen Frische.  
Der Reserva endet lang und anhaltend mit markanter Mineralität. Ein typischer Vertreter  
der modernen Art ohne die Tradition zu vergessen. 



 

 

Käse 
 
 

 

Schweiz Gruyère Vieux Chaudron AOC 
Gruyère AOC extra, Schweizer Hartkäse, mit Rohmilch hergestellt, 49% Fett, mind. 17 Monate gereift, 
markant würzig im Geschmack. 

 
Gottardo  
Bei Rodi-Fiesso befindet sich die spezielle "Reifungsanlage" des Gottardo. Die Höhle, die in einen 
Felsen gehauen ist, diente zu Zeiten des Zweiten Weltkrieges dem Militär. Im Stollen, wo sich in den 
Ausweichstellen winzige Fenster auf die Piottino-Schlucht öffnen, überwachten die Soldaten die 
Passstrasse. Der drei Monate alte Käse reift hier nochmals 5 Monate lang. Der Käser kommt 
regelmässig vorbei, um sie zu bürsten und umzudrehen. Das Endprodukt ist ein blumengelber 
Halbhartkäse mit würzigem Aroma.  

 
Chavroux 
Chavroux ist eine Frischkäsespezialität in bester französischer Tradition. Chavroux erhält seinen 
individuellen Charakter durch die Zubereitung aus Ziegenmilch. Dieser Käse ist  
unverwechselbar zart und mild. 

 
Gstaader Bergkäse 
Vollfetter Halbhartkäse aus Kuhmilch, reift während 4-6 Monaten und entwickelt in dieser  
Zeit seine würzigen Aromen durch die Alpenkräuter. 

 
Trüffel Brie 
Hier treffen Trüffel und weichschmelzender Käse zusammen. Frischkäsezubereitung auf 
Doppelrahmstufe mit pasteurisierter Kuhmilch. 

 
Jersey blue 
Entstanden ist ein Blauschimmelkäse mit einem weichen Teig und einer gelblichen Färbung. Dies ist 
typisch für einen Jersey-Käse. Mit seinem Fett- und Eiweissgehalt, der höher ist als derjenige von 
Braunvieh-Milch, wird der  Jersey-Käse cremiger und fällt deshalb unter die Kategorie der Rahmkäse. 
2006, als Willi Schmid die Städtli-Chäsi übernommen hatte, war er schweizweit ein Pionier bei der 
Verarbeitung von Jersey-Milch zu Käse. Anders als die übrigen Käser vermischte er diese Milch nicht 
mit Milch von Braunvieh, sondern kreierte ein eigenes Produkt, brachte es auf den Markt und 
begeistert damit viele Käseliebhaber. Doch er ist nicht der einzige Jersey-Käser in der Schweiz. Zwei 
von ihnen wurden nebst Willi Schmid an der Weltmeisterschaft mit Silber- und Bronzemedaillen 
ausgezeichnet.  

 
Belper Knolle  
Wie schon vor 20 Jahren wird die Belper Knolle immer noch von Hand geformt. Die Kuhmilch  
und der Knoblauch kommen aus Belp (so auch der Name), der Pfeffer aus dem Oberland und  
das Salz aus dem Himalaya. Mittelbrüchiger Teig, zart schmelzend im Mund, lang anhaltendes  
reiches Aroma an Knoblauch und Pfeffer, angenehm prickelnd im Mund.  
 
 
 

Kleiner Käseteller mit 3 Sorten  11.50 
Mittlerer Käseteller mit 5 Sorten  17.50 

Grosser Käseteller mit allen 7 Sorten  22.50 


