SAPORI DEL NOSTRO ORTO

VARIATION DE BETTERAVES

vinaigrette au babeurre — aneth — graine de moutarde
Beetroot variation - buttermilk vinaigrette — dill - mustard seed

avec 10 g. de caviar Suisse Oona Osietra Carat, supplément CHF 40
with 10 g. Swiss Oona Osietra Carat caviar, additional charge CHF 40

Kerner 2025 - Cantina alla Maggia, Ascona

TRUITE DE LAC FUMEE

topinambour - verjus — ail vert
Smoked lake trout - Jerusalem artichoke - verjus - green garlic

Il Castagneto 2024 — Cantina alla Maggia, Ascona

ESSENCE DE BCEUF LIMOUSINE AUX TORTELLINI

chou fermenté - cresson a la moutarde - huile d'oignons nouveaux grillés
Limousine beef essence with tortellini
Fermented cabbage — mustard cress - oil made from roasted spring onions

Dewanoyuki Kimoto - Yamagata

SANDRE DU LAC MAJEUR
beurre blanc Iégerement piquant - salade de fenouil - poire Nashi

Pikeperch from Lake Maggiore - lightly spicy beurre blanc —fennel salad - Nashi pear

Millepetali 2023 - Tenuta Lujgina, Stabio

NOTRE RISOTTO LOTO
cepes — persil — noisette du Pieémont

Our Loto risotto - porcini mushrooms - parsley — Piedmont hazelnut

Castello del Sole 2021 — Cantina alla Maggia, Ascona

BCEUF LIMOUSIN “BBQ”
catalogna — poivron rouge pointu — pain Valle Maggia
Limousin beef “BBQ” - catalogna - sweet pointed red pepper - Valle Maggia bread

Ascona Riserva 2021 — Cantina alla Maggia, Ascona

POMME ROUGE ET ACETO BALSAMIQUE

gateau aux amandes - pavot gris — thym
Red apple and balsamic vinegar — almond cake - grey poppy seed - thyme

Hakushika Koshu 10 years - Hyogo

Menu
S plats / S courses CHF 195 - Accompagnement de vin / Wine accompaniment CHF 120
6 plats / 6 courses CHF 215 - Accompagnement de vin / Wine accompaniment CHF 135
/ plats / 7 courses CHF 230 - Accompagnement de vin / Wine accompaniment CHF 150

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



