
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Wir freuen uns auf Sieauf Sie 

Mittags von 12h00 bis 14h30 

und Abends von 19h00 bis 22h30 

 

We are waiting for you every day 

at lunch time from 12h00 to 14h30 

and for dinner from 19h00 to 22h30 

  



 

 

MENU 
DEGUSTAZIONE 

 

 

 

Eine 8-Gängige-Reiseroute. 

Unser Angebot umfasst und vermittelt, durch dasTerritorium, 

kulinarische Philosophie. Saisonal Produkte und mediterrane Düfte, 

die zeitgemäß vereint, auf klassischen beruhen. 

Eine Versuchung für die Augen und den Gaumen. 

 

 

An 8-course itinerary 

that summarizes and identifies 

our culinary philosophy inspired by the territory, 

the scents and the seasonality of the Mediterranean. 

Solid, classical bases with a contemporary touch. 

A temptation for the eyes and the palate. 

 

 

180.- pro Person 

180.- per person 

 

 

Ein reichhaltiges, erforschtes und à la minute zubereitetes Menü braucht Zeit um 

genossen zu werden. Es wird jeden Abend von 19.00 bis 21.00 Uhr 

ab zwei Personen angeboten. 

Unser Sommelier berät Sie gerne bei der Auswahl eines 

passenden Weines aus unserem vielfältigen, internationalen Weinkeller. 

 

A menu of research and experimentation prepared à la minute 

which needs the right amount of time to be prepared and tasted, offered every 

evening from 19h00 to 21h00 for two people. 

Our Sommelier will be happy to advise you on an ad hoc wine pairing, choosing 

from the numerous labels in our cellar..  



 
 

VORPEISEN 
STARTERS 

 
 

 
 
Avocado, Gemüse der Saison – Tarte und Granatapfel-Escabeche 34.- 
Savory tart, avocado, seasonal vegetables 
and pomegranate escabeche 
 
 
 
 
Gefüllte Calamari mit grünem Chicorée Srpossen und Burrata-Käse 39.- 
Calamari stuffed with puntarelle and burrata cheese 
 
 
 
 
Gänseleberconfit, Portwein und Sanddorngelee 42.- 
Goose liver confit, Port wine and sea buckthorn jelly 
 
 
 
 
Garnelen-Carpaccio, roher Thunfisch, Rübe und saure Sahne 45.- 
Prawn carpaccio, tuna crudo, beet and sour cream 
 
 
 
 
Hummersalat mit Karotten, Champagner und Himbeerpulver 45.- 
Lobster salad with carrot, Champagne and raspberry powder 
 
 
 
 
Rind-Tataki, Saiblingsrogen, Frischkäse und Artischocken 42.- 
Beef tataki, char roe, fresh cheese and artichokes 
 
 
 
 
Sehr geehrte Gäste, unser Personal nimmt gerne Ihre Diätwünsche entgegen 
und berät Sie bei der Auswahl der geeigneten Gerichte. 
 
Dear Guests 
our staff will be happy to gather your dietary needs and advise you in choosingthe most suitable dishes. 
  



 
 

SUPPEN UND TEIGWAREN 
SOUPS AND PASTA 

 
 
 
 
 

Hummervelouté mit Kichererbsen-Hummus, 26.- 
Quinoa und Zitrone  
Lobster velouté with chickpea hummus, quinoa and lemon 
 
 
Topinamburcremesuppe, Sellerie, Haselnüssen 26.- 
und schwarzem Trüffel  
Cream of Jerusalem artichoke, celery, hazelnuts and black truffle 
 
 
Kartoffelgnocchi mit fermentiertem Knoblauch, 34.- 
Kalbs-Geschnetzeltes und Preiselbeeren  
Potato gnocchi mixed with fermented garlic 
with veal emincée and cranberries 
 
 
Champagner-Risotto, Thai-Curry und roter Garnelentartar 39.- 
Champagne risotto, Thai curry and red prawn tartare 
 
 
Tessiner Blaukäse-Risotto, Brunnenkressesauce 38.- 
und schwarze Zitrone  
Ticino blue chese risotto, watercress sauce and black lemon 
 
 
Cappellacci mit weichem Eigelb, Waldpilzen und Wurst 34.- 
Cappellacci with soft yolk, wild mushrooms and sausage 
 
 
 
DIE GROSSEN KLASSIKER - THE GREAT CLASSICS 
 
Mit Käse, Ricotta und Kräuter gefüllten Tortelloni 33.- 
an Salbeibutter  
Tortelloni filled with cheese, ricotta and greens, butter and sage sauce 
 
 
 
Feine schwarze Nudeln mit Puntarelle, Venusmuscheln 39.- 
und Pinienkernen  
Black noodles with squid ink, puntarelle with clams and pine nuts 

  



 
 

FISCHE UND SCHALENTIERE 
FISH AND SHELL FISH 

 
  
 
 
 
Mi-cuit "Label Rouge" scottischer Lachsfilet, 63.- 
Meeresfrüchte und Liebstöckel  
Mi-cuit Scottish “Label Rouge” salmon, seafood and lovage 
 
 
 
 
Rohe und gekochte Jakobsmuscheln mit Austern, 65.- 
und Sauerampfersorbet  
Raw and cooked scallops with oysters and sorrel sorbet 
 
 
 
 
Glasiert in Extra Vergine "Glacier 51" Kabeljau-Filet 73.- 
mit gewürzter Süßkartoffel und Dill  
“Glacier 51” cod filetglazed in extra virgin olive oil 
with spiced sweet potato and dill 
 
 
 
 
 
DER GROSSE KLASSIKER - THE GREAT CLASSIC 
 
 
AB 2 PERSONEN ~ STARTING FROM 2 PEOPLE   
 
Bretonischer Küstenbarsch in Salzkruste 77.- p.p. 
Breton coast sea bass in salt crust 
 
 
 
 
 
Wenn nicht anders angegeben, werden unsere Meeresfrüchte in der Nordsee oder im Mittelmeer 
gefangen. Hummer kommen aus Maine, Jakobsmuscheln aus Kanada oder Schottland, Scampi 
aus dem 
Indischen Ozean, Garnelen aus Argentinien, Thunfisch aus Spanien, den Philippinen oder Mexiko. 
 
Unless otherwise noted, our seafood is caught in the North Sea or the Mediterranean Sea. Lobsters 
come from Maine, scallops from Canada or Scotland, langoustines from the Indian Ocean, shrimp from 
Argentina, tuna from Spain, the Philippines or Mexico. 

  



 
 

FLEISCH 
MEATS 

 
 
 
Gebratenes Kalbsfilet mit Rübenspitzen und Thunfischflocken 68.- 
Roasted veal fillet with turnip tops and tuna flakes 
 
 
 
 
Rohes und gekochtes Entrecôte vom Rind, Mark und Merlot 64.- 
Raw and cooked beef entrecote, bone marrow and Merlot 
 
 
 
 
Gebratene "Luma" Schweinelende mit Kürbis 64.- 
und fermentierter Birne  
Roasted “Luma” pork loin with pumpkin and fermented pear 
 
 
 
 
Auf zwei Arten gekochte Taube mit Roter Bete, 66.- 
Apfel und Meerrettich  
Pigeon cooked two ways with beetroot, apple and horseradish 
 
 
 
 
AB 2 PERSONEN ~ STARTING FROM 2 PEOPLE 
 
 
Gebratenes Lammkarree mit Kräutern und Zitrusfruchtkruste 68.- p.p. 
Roasted rack of lamb with herbs and citrus fruit crust 
 
 
 
Doppeltes Kalbskotelett, Niere, Artischocken, 66.- p.p. 
Jungzwiebeln und Oliven  
Double veal cutlet, kidney, artichokes, young onions and olives 
 
 
Wenn nicht anders angegeben, stammt unser Fleisch von Schweizer Bauernhöfen, Geflügel 
aus Frankreich, Wild aus der Schweiz oder Österreich, das Rinderfilet aus Irland oder Argentinien und das 
Lammfleisch aus Irland. 
 
Unless otherwise noted, our meats come from Swiss farms, poultry from France, 
and game from Switzerland or Austria, beef fillet from Ireland or Argentina and lamb from Ireland. 


