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VORSPEISEN / ENTRÉES / STARTERS       CHF 
 
Tages Suppe           13.00 
Soupe du jour 
Soup of the day 

 
Nüssli Salat mit Hausdressing und Brotcroutons      15.00 
Salade de mâche, vinaigrette maison et croûtons de pain 
Lamb's lettuce with house dressing and bread croutons        
mit einem 64°C Ei /supplément oeuf à 64°C / additional egg 64°C      +2.00 

mit Speck / supplément lardons / additional bacon                    +2.00 
  

Herbst Blattsalat mit warmem Ziegenkäse, Walnuss Dressing und Granny Smith Apfel 19.00 
Salade d'automne au fromage de chèvre chaud, vinaigrette aux noix et pommes Granny Smith 
Autumn leaf salad with warm goat cheese, walnut dressing and Granny Smith apple 
 

Lachs Carpaccio an Zitrusfrüchte Mousseline und Wakame    24.00 
Carpaccio de saumon, mousseline d'agrumes et wakame  
Salmon carpaccio with citrus mousseline and wakame 
 

Rindstartar garniert mit Toast und Butter   
Tartare de bœuf garni et toasts beurrés 
Beef tartare garnished with toast and butter 

Vorspeise 100g / entrée 100g / starter 100g       29.00 
Hauptgang 180g / plat principal 180g / main course 180g     40.00 
 
Suppl. Pommes Frites / Suppl. Pommes frites / Suppl. French fries      7.00 
 

 
PASTA / RISOTTO 
 
Herbstteller mit Mohn-Spätzli, Rotkraut, Marroni, Weinbirnen und Preiselbeeren 35.00 
Assiette d'automne, spaetzle au pavot, chou rouge, châtaignes, poires au vin et airelles                         

Autumn plate with poppy seed spaetzle, red cabbage, chestnuts, wine pears  and cranberries 

Waldpilz Risotto mit Ricotta und Parmigiano Reggiano Crumble    37.00 
Risotto aux champignons sauvages, ricotta et crumble de Parmigiano Reggiano  
Wild mushroom risotto with ricotta and Parmigiano Reggiano crumble 
 

Frische Tagliatelle mit Trüffel-Sellerie Sauce und seinem 64°C Ei und Grana Padano 39.00 
Tagliatelles fraîches à la sauce céleri truffée, œuf à 64°C et Grana Padano  
Fresh tagliatelle with truffle celery sauce and its 64°C egg and Grana Padano 
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FISCH / POISSONS / FISH         CHF 

 
Zanderfilet, glasierter Kohlrabi, Rieslingsauce und Schlosskartoffeln   39.00 
Filet de sandre, chou-rave glacé, sauce Riesling et pommes de terre château 
Pike-perch fillet, glazed kohlrabi, Riesling sauce and castle potatoes 

 
Sautierter Pulpo mit rassigem Chorizo, Polenta und Marktgemüse   42.00  
Poulpe sauté au chorizo épicé, polenta et légumes du marché 
Sautéed octopus with spicy chorizo, polenta and market vegetables 

 
Kabeljaurückenfilet, Pastinaken Mousseline, schwarze Knoblauchsauce und Pilawreis 45.00 
Dos de cabillaud, mousseline de panais, sauce à l'ail noir et riz pilaf 
Cod loin fillet, parsnip mousseline, black garlic sauce and pilaf rice 

 
Jakobsmuscheln auf Linsen und Vitelotte Kartoffeln, Ananas-Passionsfrucht Chutney 49.00 
Noix Saint-Jacques sur lit de lentilles et vitelotte, chutney ananas-fruit de la passion 
Scallops on lentils and Vitelotte potatoes, pineapple-passion fruit chutney 
 

 
FLEISCH / VIANDES / MEAT    
     
Perlhuhnbrust mit Maroni gefüllt, Preiselbeersauce, Mohn-Spätzli und Wild Garnitur 41.00 
Poitrine de pintade farcie aux châtaignes, sauce aux airelles, spaetzle au pavot  
Guinea fowl breast stuffed with chestnuts, cranberry sauce, poppy seed spaetzle  
 

Schweinefilet an Zitronenpfeffer Rahmsauce, Waldpilz Risotto und Herbstgemüse 43.00 
Filet mignon de porc sauce crémeuse poivre citronné, risotto aux forestier et légumes d’automne 
Pork tenderloin with creamy lemon pepper sauce, wild mushroom risotto and autumn vegetables  
 

Rinds-Ribeye am Barbecue Sauce, Pont Neuf Kartoffeln und Gemüse Bouquet  47.00 
Ribeye de bœuf sauce barbecue, pommes de terre Pont Neuf et bouquet de légumes  
Beef rib eye with barbecue sauce, Pont Neuf potatoes and a bouquet of vegetables 
 

Geschmorte Kalbs Osso-Bucco, frische Tagliatelle und Saison Gemüse   49.00  
Osso buco de veau braisé, tagliatelles fraîches et légumes de saison  
Braised veal osso buco, fresh tagliatelle and seasonal vegetables 
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SÜSSSPEISEN / DESSERTS / SWEETS      CHF 
 
Affogato (Vanille Glace mit einem Espresso) serviert mit Cantuccini   13.00 
Affogato (glace à la vanille avec un expresso) servi avec des cantuccini 
Affogato (vanilla ice cream with an espresso) served with cantuccini 
 
 

Apfel Tarte Tatin, Zimt Glacé und Salz-Karamell Sauce     14.00 
Tarte Tatin aux pommes, glace à la cannelle et sauce au caramel salé 
Apple Tarte Tatin, cinnamon ice cream and salted caramel sauce 
 
 

Haselnuss Crème brulée und Fior di Latte Glacé             14.00 
Crème brûlée aux noisettes et glace Fior di Latte 
Hazelnut Crème Brûlée and Fior di Latte Ice Cream 
 
 

Warmes Schokoladenküchlein mit flüssigem Kern und Vanille Glace   15.00  
Fondant au chocolat au cœur coulant et sa glace à la vanille  
Fluffy chocolate lava cake and vanilla ice cream 
 
 

Eine Kugel Glace oder Sorbet nach Ihrer Wahl         5.50 

Mit Rahm             2.00 
 
 

Aktuelle Glace und Sorbets Aromen, lassen Sie sich vom Service beraten 
Pour les parfums des glaces et des sorbets, adressez-vous au personnel de service 
Ask the service personnel for ice cream and sorbet flavors  
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Lieber Gast  

 
Wir verwenden vorwiegend frische Produkte und verzichten, wenn immer möglich, auf 
Zusatzstoffe. Gerne informieren unsere Mitarbeiter Sie auf Anfrage über Zutaten in unseren 
Gerichten welche Allergien oder Intoleranzen auslösen könnten.  
 
 
Unsere Fleisch- und Fischwaren beziehen wir aus der Metzgerei Eiche, Bianchi und Fideco AG. 
 
Deklaration Fleisch: 
Rind      Schweiz 
Kalb      Schweiz 
Schwein     Schweiz 
Perlhuhn     Frankreich 
 
 
Deklaration Fisch:  
Lachs  Norwegen 
Zander  Estland 
Kabeljau  Wildfang - FAO27 Atlantik 
Pulpo  Italien 
Jakobsmuscheln    Pazifik, Nordwest 

 
Baguette Brot     Frankreich 
 
 
 
Kennen Sie unseren Partnerbetrieb im Grossbasel? Das Restaurant Besenstiel mit direktem 
Zugang zum Schauspielhaus bietet Ihnen mit der Bar und Silbersaal im 1. Stock ein 
einzigartiges Ensemble. Gerne beraten wir Sie für Ihren nächsten geplanten Anlass.  
 
Wir wünschen Ihnen einen kulinarischen Abend bei uns im Restaurant Rhywyera  
und sind bei Fragen jederzeit für Sie da.  
 
 
Ihre Gastgeber 
Alice und Olivier Flota-Bigliel und das Rhywyera -Team  
 
 


