DEGUSTAZIONE

FOIE GRAS DE CANARD

Mire - céleri — brioche au beurre
Duck liver — blackberry - celery - butter brioche

Gewurztranuner Roche Calcarre 2020 - Zind-Humbrecht

TRUFFE BLANC D’ALBA
Fagottini au ricotta fior di latte — brocoli sauvage - noisettes du Piemont
White truffle of Alba - fagottini with fior di latte ricotta —
wild broccoli - piedmont hazelnuts

Ribolla Gralla 2021 - Venica ¢ Venica

LOUP DE MER MEDITERRANEEN

Courgettes — émulsion d'artichaut - quinoa
Mediterranean sea bass — courgette — artichoke emulsion - quinoa

Trocla Nera 2020 - Weimngut zur Sonne

CARRE DE CERF

Courge - pomme de terre de montagne - églantine
Saddle of venison - pumpkin — mountain Potato - rose hip

Barolo Rocche dell’ Annunziata 2015 - Gagliasso

NOTRE YUZU CITRON

Prune - creme aigre - verveine
Our Yuzu lemon - plum - sour cream - verbena

Tokay Aszu S puttonyos 2016 — Tokaj-Oremus

Menu
4 plats / 4 courses CHF 195 - Accompagnement de vin / Wine accompaniment CHF 85
S plats /' 5 courses CHF 220 - Accompagnement de vin / Wine accompaniment CHF 105

Le menu est servi pour toute la table / The menu is served for the whole table

En cas d'allergie et/ou d'intolérance, veuillez en informer notre personnel de service
If you have allergies and/or intolerances, please inform our service staff



