BUSINESS LUNCH
18/03/2026-20/03/2026



CAPASANTA

scottata con cavolfiore e salsa al vin jeune

Gebratene Jakobsmuschel mit Blumenkoh!l und Vin-Jaune-Sauce

(+ 5g Kaviar CHF25)

RISONE

con peperoni friggitelli, gelato ai ricci di mare
e caffe

Risone Pasta mit Friggitelli Paprika, Seeigeleis und Kaffee

AGNELLO

alla brace con lattuga di mare,
carciofi e cremoso di fungo

Gegrilltes Lamm vom Holzkohlegrill mit Meerlattich,
Artischocken und Pilzcreme

ASPIC DI RABARBARO

con schiuma di latte e sorbetto al rabarbaro

Rhabarber-Aspik mit Milchespuma und Rhabarbersorbet

HERKUNFT:JAKOBSMUSCHEL (FRANKREICH), LAMM (SCHWEIZ)



CAPASANTA

scottata con cavolfiore e salsa al vin jeune

Seared scallop with cauliflower and Vin Jaune sauce

(+ 5g Caviar CHF25)

con peperoni friggitelli , gelato ai ricci di mare
e caffe
Risone pasta with friggitelli peppers, sea urchin ice cream

and coffee

AGNELLO

alla brace con lattuga di mare,
carciofi e cremoso di fungo

Charcoal-grilled lamb with sea lettuce, artichokes
and mushroom cream

ASPIC DI RABARBARO

con spuma di latte e sorbetto al rabarbaro

Rhubarb aspic with milk foam and rhubarb sorbet

ORIGIN: SCALLOP (FRANCE), LAMB (SWITZERLAND)
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