
      
Kleinigkeiten für vor dem Start

Panini

Mit Scheiben von Kalbsbäckchen und Mortadella	 15.50

Würstchen aus unserer Metzgerei

Geschmorter Chicoree und Kakaobrocken	 12.50

Kürbiscremecappuccino

mit Kürbiskernen und Öl	 11.50

Vongole im Weissweinsud

mit Knoblauch, Brot und Olivenöl	 10.50

San Daniele

mit Ciabatta, Ricotta und knusprigem Popcorn	 9.50

Ochsenschwanz

Knusprig paniert und Piemont Ziegenkäsecreme	 9.50

Arancini

Gebackene Reisbällchen mit Fleischragout und Mozzarella	 7.50

        

Rosato Spritz

Rosato & Prosecco

13.00

Bellini Orange

Bitterorange & Grand 
Marnier

14.00

Aperol Spritz

Prosecco & Aperol

12.00

      
Tartar vom Bio Rindfleisch

Mit Apfelkapern und Oliven	 33.00

Oktopussalat

mit getrockeneten Tomaten, Romescosauce und Olivenöl	 23.50

Jakobsmuscheln

gebraten mit Petersilienwurzelpüree und Pistazien 	 19.50

Burrata

mit gerösteten Kastanien und Kürbis mit Salbei	 19.50

Kroketten mit Herbstpilzen

eingelegtes Gemüse, Petersilienwurzelpüree und Silberzwiebeln	 16.50

planks
Käse	

24 Monate gereifter Parmesan, Pecorino und Fruchtsenf	 19.50

Fleisch 	

Parmaschinken, Salami Calabrese und Tomatenpaste	 34.00

Fleisch & Käse	

Das Beste von Beidem	 36.00

Gemüse	

Gebratene Zucchini, gegrillte Auberginen und gerösteter Kürbis	 18.00

Teilen 
... wenn 

gewünscht!

       

Paccheri Pasta mit Schalottenpüree

Pilze, Trüffelsauce und knuspriger Pancetta	 17.00	 27.50

Tintenfischrisotto

mit Gremolata	 15.00	 26.00

Tagliatelle Bolognese

Mit handgeschnittenem Rinds- und Schweinefleisch	 15.00	 25.50

Parfümierte Ricottaravioli

mit Zitrone, geschmorter Kürbis, Salbei und Butter	 15.00	 25.00

Risotto mit geschmorten Endivien

Geräucherte Schweinshaxenscheiben und gereifter Parmesan	 14.50	 24.50

Spaghetti mit Tomatenconfit

Bottarga und geräuchertem Knoblauch	 14.50	 22.50

Haferrisotto

Gerösteter Blumenkohl und Mandelcreme	 15.00	 17.00

S I D E S     
Grillgemüse mit Rosmarin und Knoblauch � 6.50

Geröstete Datteltomaten � 6.50

Nüsslisalat � 5.00

Bratkartoffeln � 5.00

Gebratenes Wurzelgemüse mit Zitrone � 5.00

Karotten sautiert in Orangensaft und Thymian � 4.50

–  U n s e r  F i l i n i  S p e c i a l  –
E s p r e s s o  m a l  a n d e r s !

12.00
Espresso serviert mit einer Kugel Vanilleeis
dazu ein Gläschen Grappa oder Limoncello

d o l c i     
Flüssiger Schokoladenkuchen mit Zimtrahm	 13.00

Kastanien Panna Cotta mit einer Clementinen Essenz	 12.00

Eisgekühlt Glace- und Sorbetauswahl	 10.50

Donuts mit Aprikosenmarmelade und Zimtzucker	 8.50

     
Das Ende - klein und süss !

Perfekte Mini Desserts zum Kaffee oder Tee.

Kastanienminestrone mit Schokolade	 5.00

Marshmallows mit Pinienkernen, Pistazien und Kokosraspeln 
Versuchen Sie es mit heisser Schokolade !	 4.50

Tartelet mit Zitrone und Thymian	 3.50

          
Am Knochen gereiftes Rindsentrecôte

mit Karotten, gebackenem Knoblauch und Rosmarinjus	 65.50

Kalbsbäckchen

mit geflammten Lauch und Thunfischsauce	 53.50

Gegrillter Thunfisch

mit geschmorten Endivien, Pesto Trapanese und braunen Zwiebeln	 38.50

Dorsch mit gerösteten Haferflocken

Lauch und knusprige Sardellen	 36.50

Tintenfischeintopf

Mit gegrilltem Brot und geröstetem Wurzelgemüse	 26.50

Auberginen Lasagne

mit Bohnen und Zucchini Minestrone	 25.00

Burger vom Schweinenacken

Pancetta Chip, Koriander und Tomatenfocaccia	 24.50

Kombinieren und mischen Sie nach 
Ihren Wünschen! Gross oder klein.

      
Filini

Parmaschinken, Tomaten, Scamorza, Knoblauch und Rucola	 25.50

Salami

Salami Calabrese, Tomaten, Oregano, Büffelmozzarella und gebratenem Ei	 23.50

Sardellen

Gesalzene Sardellen, Kapern, Zwiebeln, Büffelmozzarella und Rucola	 20.50

Margherita

Tomaten, Büffelmozzarella und Basilikumpesto	 18.50

Kinder Pizza

Halbe Portion mit Tomaten, Büffelmozzarella und Basilikumpesto	 9.50

 

Werten Sie Ihre Pizza mit Beilagen aus 

unserer Küche auf.� je CHF 2.00

Alle Preise sind in Schweizer Franken und inklusive 8% Mehrwertsteuer und Service. Für Allergiebestandteile fragen Sie bei unserem Serviceteam nach. Bitte vermerken Sie, das sich die Weinjahrgänge ändern können. Fleischdeklaration: Rind - USA/CH Schwein, Kalb, Geflügel - CH, Lamm - Neuseeland

Wählen Sie eine Beilage zu Ihrem 
Hauptgericht !

-  -
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 {  100 ml  }

Romitorio di Santedame iGT 
2005, Toskana

 16.00 145.00

balance von üppiGen aroMen von Frucht, roSMarin und pFeFFer

Amarone della Valpolicella 2010, 
“la Musa”

  98.00

intenSiveS rubinrot Mit duFt nach SchwarZen johanniSbeeren und SchoKolade

le Volte iGT 2012, Tennuta del 
Ornellaia, Toskana

 12.50 85.00

Fruchtbetonte und würZiGe naSe 

cabernet Ribo DOc 2011, 
lombardei

  63.00

Granatroter, würZiGer barriQuewein Mit noten von leder und tabaK

lagrein “Griefeld” DOc 2012, 
Südtirol

  62.00

Feine aroMen von waldbeeren, KirSchen und pFlauMen.

chianti classico 2011, San 
Fabiano calcinaia, Toskana

 9.50 59.00

Feiner duFt von KirSchen, roten Früchten und GewürZen

indio Montepulciano DOc 
2010,Vinicola Bove, Abruzzo

 9.00 56.00

eine wahre FruchtexploSion von Feiner rÖStaroMatiK unterMalt

Primitivo Terre Avara iGT 2012, 
Puglia

 7.50 51.00

dieSer vollMündiGe, SüFFiGe wein beGeiStert Mit Seiner SaMtiGen Frucht

Recioto della Valpolicella DOcG 
2010, Guiseppe campagnola

 9.50  

dicht, KräFtiG und entSchloSSen iSt Sein GeSchMacK

Nivole Moscato d’Asti DOcG 
2013, Michele chiarlo

 7.50  

leichter, deliKater perlwein Mit exotiScheM aroMa und anGenehMer reStSüSSe

 

Prosecco di Treviso extra dry 
DOc, Dal Bello, Veneto

 8.50 60.00

auS den beSten proSeccolaGen

 {  100 ml  }

Garda chardonnay Meridiano 
DOc 2012, Richi, lombardei

 9.50 67.00

Mit honiG und exotiSchen Früchten verwÖhnt der Meridiano die naSe

Roero Arneis DOcG 2013, 
Michele chiarlo, Piemont 

 9.50 65.00

apriKoSenFrucht, Florale nuancen und MinZe

Santagostino Bianco iGT 2013, 
casa Vinicola Firriato, Sizilien

  63.00

eine Seltene aSSeMblaGe die Sie nicht verGeSSen werden

Poggio delle Faine Bianco iGT 
2011, Toskana

  59.00

FriSche Kiwi und birne Mit eineM hauch von ZitruSFrucht

Safari Pecorino iGT 2013, 
Vincola Bove, Abruzzo

 8.00 54.00

leicht und FruchtiG, beSitZt eine Feine Säure

etna Bianco DOP 2011, Murgo, 
Tenuta San Michel, Sizilien

 8.00 54.00

Florale noten Mit GeSchMacK nach reiFen äpFeln

Pinot Grigio DOc 2013, Tenuta 
Borgo conventi, Toskana

 7.00 45.00

intenSiv Mit noten von SanFten FeldbluMen und birnen

Branciforti catarratto 2013, 
Tennuta Gelso Grande, Sizilien

  38.00

Sehr FruchtiG und bluMiG iM GeSchMacK, überZeuGt durch Seine FriSche

     
charme Rose di Sicilia iGT 
2011, Sizilien

  54.00

erFriSchende FruchtFülle

concento Rosato di Maremma 
iGT 2011, Ruffi  no, Toskana

 7.50 49.00

SpritZiG und Fein iSt dieSer allrounder

Es war einmal ...

im  HOTEL  International das “Steinenpick” 
und “Kaffi  Mühli” Restaurant, mit dem 
gediegenen “Restaurant Charolaise” 
im hinteren Teil des Hauses. Hier 
wurde klassisch französisch gekocht, im 
“Charolaise” Rindfl eisch von GRILL IN 
BESTER QUALITÄT. Roy Ackermann, 
Restaurateur und Erfi nder des “FILINI” 
Konzeptes setzte Akzente, in dem 
er ein zeitgemässes ITALIENISCHES 
RESTAURANT ins Leben rufen wollte, 
mit einfachen italienischen Gerichten 
aus hervorragenden Produkten. Und 
HEUTE hat es nach wie vor dieselbe 
Philosophie - SO EINFACH wie eine 
simple PASTA... wenn man nur frische 
Pilze, Thymian und Olivenöl dazu gibt.
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