
 

 
Japan  

Vorspeisenvariation aus dem Land, der aufgehende Sonne 

Rindsfilet Tataki im Sesammantel - Ponzu-Dashi-Sauce, Chiliöl & Furikake-Gewürz 
«Kyuri no Sonomon» - Knackige Gurken an japanischem Dressing & eingelegter Ingwer 

Tuna- & Wassermelonen-Sashimi - Ponzusauce, Wasabi-Mayonnaise, Shisokresse & Frühlingszwiebeln 
                               Geflämmter schottischer Lachsspiess - Teriyakiglasur & Togarashigewürz 

Tofu im Knuspermantel - Süsskartoffel-Püree & Mango-Chutney 
Sake Shot - Daihoju Knoishi aus Hyogo 

oder 
Fusion Schweiz Schottland 

Variation vom schottischen Rauchlachs 
Rauchlachs-Streifen & Mousse, Meerrettich-Creme fraîche, Avocado & Toast  

_______________ 

Spanien 
Pikante Crevetten «Chorizo» 

fermentierter Knoblauch, Peperoncini, Parmesan & Tellicherry-Pfeffer 
_______________ 

Italien 
Rindsfilet mit Parmesankruste an Trockentomatenjus 

Zitronen-Thymian-Ravioli & Ratatouille  
_______________   

Dessert-Inspiration aus Thailand  
Kokos-Limettencreme  

mit fruchtigem Mangokompott, Mango-Schaum, knusprigem Kokoscrunch & Erdbeersorbet 
 

          3.Gang Menü mit Dessert 98.-                         3.Gang Menü ohne Dessert 108.-  

4.Gang Menü 128.-  

Abendempfehlungen 
Vorspeise 

Variation vom schottischen Rauchlachs 
Rauchlachs-Streifen & Mousse, Meerrettich-Creme fraîche, Avocado & Toast 

24.50 

Hauptgang 
Rosa gebratener Rindsfiletspiess an Café de Paris-Rahmsauce  

Pommes Frites & Blattspinat  
48.- 

Rosa gebratenes Lammentrecôte an Trockentomatenjus 
Petersilien-Kartoffelpüree & Ratatouille  

44.- 

 


