BISTRO

Menu 1

Velouté vom Butternusskiirbis mit Kastaniensplitter und Kaffee-Emulsion
Butternut squash velouté with crushed chestnuts and coffee emulsion

%k k k%

Maispoulardenbrust mit Krautersauce
Tagliolini mit Pilzen und sautierten Rosenkohl
Corn-fed chicken breast with herb sauce
Tagliolini with mushrooms and sautéed Brussels sprouts

Oder/Or

Gewdirzte glasierte Karotten mit feinem Zitrusjus
Kartoffel-Mousseline, Blattspinat und gerdsteten Pinienkernen
Spiced glazed carrots with delicate citrus jus
Potato mousseline, sautéed spinach and toasted pine nuts

%k %k k k3

Im Honig geschmorter Apfel, bretonischeres Buttergeback und Zimteis
Honey-braised apple, Breton butter biscuit and cinnamon ice cream

Preis pro Person / Price per person: CHF 45.00



BISTRO

Menu 2

Onsen-Ei bei 64 °C auf Pastinakenpiiree mit feiner Pilzemulsion
Onsen egg cooked at 64 °C on parsnip cream with a delicate mushroom emulsion

%k k k%

Pochierter Lachs mit Riesling-Sauce
Kartoffel-Mousseline, und Federkohl
Poached salmon with Riesling sauce,
potato mousseline and sautéed kale

Oder/Or

Tagliolini mit Cime di Rapa, Ricotta und Cherrytomaten
Tagliolini with turnip tops, ricotta and cherry tomatoes

%k %k k k3

Bread and Butter Pudding mit Apfel und Vanillesauce
Bread and Butter Pudding with apple and vanilla sauce

Preis pro Person / Price per person: CHF 55.00



BISTRO

Menu 3

Ravioli mit braunen Champignons, Steinpilz-Emulsion und Gemiise Gel
Ravioli with brown mushrooms, porcini mushroom emulsion, and delicate vegetable gel

%k k k%

Seeteufel-Medaillon mit Champagnersauce
Selleriepiree, karamellisierte Haselnlisse und gediinsteter Wirsing
Monkfish medallion with Champagne sauce
Celery purée, caramelized hazelnuts, and braised savoy cabbage

Oder/Or

Gebratenes Sisskartoffel-Pavé mit Gewlirzen, Rote Bete, Gnocchi
Spice-roasted sweet potato pavé, beetroot, gnocchi

% %k k ko

Feine Maronenmousse mit luftigem Baiser, gesalzenem Karamell und fruchtigem Mandarinen-Coulis
Delicate chestnut mousse with airy meringue, salted caramel, and vibrant mandarin coulis

Preis pro Person / Price per person: CHF 70.00



BISTRO

Menu 4

Gebratene Jakobsmuscheln mit Zitrusbutter und Chioggia-Randen-Carpaccio
Seared scallops with citrus butter and Chioggia beet carpaccio

kk ok k ok

Zart geschmorte Hirschschulter mit herber Schokoladensauce,
Susskartoffel-Cannelloni, Maronens und glasiertem Bimi
Tender braised venison shoulder with bittersweet chocolate sauce,
sweet potato cannelloni, chestnuts, and glazed broccolini

Oder/Or
Aquerello-Risotto mit Wurzelgemise,

Taleggio und Spinatvelouté
Aquerello risotto with root vegetables, Taleggio, and spinach velouté

%k kK k

Schokoladenfinger mit Sauerkirschen und Tannensorbet
Chocolate finger with sour cherries and pine sorbet

Preis pro Person / Price per person: CHF 80.00



