QBibvestermenii

« Ceviche 2.0 »
Wariniorte Jafiabismuschet, Gurkengel, Quacadocs
note Zuicliel, Limettenfiaviar, fittievter Wan-Fan
ok k
« Wasserbiif feltartar »
Sapran-Bricche, Sabz-Triiffellutter
mit gebeiztem Eigelh, Zuwieliel & fuittierte Cornichon
ok ko
« Loup de Mex »
Geochmanter Fenchel, Butteumilch-Lorbeer Bewvie Blanc & Dillit

* Kk ok k

« Guanité »
Champagner vem Fibisbus

* * k k

dreienlei Blumentichl & Fregola Sarda
* Kk ok ok
« Piria Colada »
Unanastintchen mit Ragout,
Fion di Latte, Hobosmaousse,
Hinschgel & Rum-Kaviar

CHF 220.- pro Persen | —



CMenu dy Nouvel An

« Ceviche 2.0 »
Caquille Saint-Jacques mavinée, gel. de concembue, ceme d’avacat,
cignen weuge, caviax de citron vert, wenten fuit
.k ok ok
« Gartane de bufflon »

Buioche au safuan, bewwe burffé sals,
avec jaune d’euf mariné, cignon & counichon fuit
.k k ok

« Loup de mer »
Fenouil braisé, bewvie blanc a la baliewvie et au lawien, fuile d’ aneth
* Kk * K
« Guanité »
Champagne a Chibiscus
* k * x
« Médaillon de filet de veauw »
jus de Madere, crodite de macadamia,
tuio de chou-fleur & fregola sarde
* Kk * K
« Piiia Colada »
Jautelette a Cananas avec sen rageit,
fior di latte, mousse de cace,
gel de cerise & caviar de thum

CHTF 220.- par pensonne




KNew Y var’s Eve HMemu

“Ceviche 2.0”
Mavinated scallop, cucumber gel, avecade cream,
red cnien, lime caviar, crispy wonton
-
“Water Buffale T artare”
Saffren bricche, salted turffle butter,
with cured egg yolh, enion & fried cornichon
* % %
“Sea Bass”
Buaised fennel, buttevmilh—bay leaf bewme blanc & dilt oil
-
“Guanita”
Hibiscus champagne
* Kk
“Veal Filet Medallion”
with Madeira jus, macadamia cuust,
tuic of cauliflower & Fregola Sarda.
-
“Pisia Colada”
Pineapple tartlet with ragout,
fion di Catte, coconut meusse,
cheriy gel & um caviar

CHF 220.- per persen




