
CHICK PE A PA N IS SE ���������������������������������������������������3  P I E C E S  /  18

Hummus / Saffron / Capers

A R A NCI N I ������������������������������������������������������������������������������������������ 3  P I E C E S  /  24

Truffle / Manchego 	

SA N DA N IEL E �����������������������������������������������������������������������������������������������������������25

Olives / Grissini

WAGY U CROUST IL L A N T ���������������������������������� 2  P I E C E S  /  3 8

Brioche / Wagyu / Caviar / Egg Yolk

PE TIT S PL ATE S

M A RGU ITAW ELCOME T
O

R ATAT OU IL L E TA RT E ��������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������� 28

Puff Pastry / Tomato Jam

BEEF TA RTA R �����������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������3 8 /  49

Horseradish / Anchovy Crumble
A D D 5G C AV I A R +32

P R E P A R E D  A T  T H E  T A B L E 

V I T EL LO T ON NAT O �����������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������3 8

Grilled Tuna / Capers / Gremolata

BEEF CA RPACCIO ��������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������� 42

Sauce Cipriani / Truffle

K I NG CR A B ROS SI N I ����������������������������������������������������������������������������������6 8

Confit / Foie Gras / Truffle

N ICOISE ����������������������������������������������������������������������������������������������������������������35

Grilled Tuna / Beans / Egg

M I X ED SA L A D ���������������������������������������������������������������������������������������� 18

Leafs / Vegetables 

A PPE TI Z ER S

D A ILY FR OM 

12: 0 0 — 13 :45 /  19 : 0 0 — 21:45 

R E S TAUR A NT M A N AG ER :  Aurélien Blanc

CHEF D E CUI S INE :  Maximilian Müller

TEMP O D I  TA R TUFO

J ERUSA L E M A RT ICHOK E SOU P �������������������������������������������������������������������������� 32 

Black Truffle
A D D S C A L LOP +12

R AV IOLI ����������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������27 /  3 8

Brasato / Onion Confit / Black Truffle

TAGLIOLI N I ���������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������26 /  41

White Truffle Sauce

FR E S HLY S H AV ED, NE V ER H ID D EN . 

TR UFFL E I S A D D ED AT YOUR TA B L E –  AT THE D AY ’ S M A R K E T PR I CE



GILLARDEAU NR.2 OYSTERS ������������������������������������������������������������������3 FOR 33

Natural	

GILLARDEAU NR.2 OYSTERS ��������������������������� 3 FOR 45

 Dressed |Choose from:	  
Pickled Onion / Oyster Leaves / Salicorn 

Apple / Cucumber / Ginger

BAU R AU L AC CAV I A R 

Blinis / Crème Fraîche

C A L L FOR C AV I A R

PE A R L S OF THE O CE A N

C A R E TO S H A R E ? JUS T A S K !

SPAGH E T T I  A L L A CHI TA RR A ������������������������������42 /  6 6

Bisque / Lobster Medaillon 

M A FA L DI N E ���������������������������������������������������������������������������������������������������43 /  6 9

Crab / Caviar

CA L A M A R ATA �������������������������������������������������������������������������������������������26 /  3 8

Salsiccia / Tomato / Ricotta

LI NGU I N E VONG OL E �������������������������������������������������������������������31 /  42 

Fresh Clams / Garlic / Pepperoncini

RISO T T O �����������������������������������������������������������������������������������������������������������������27 /  3 8

Seasonal Mushrooms

G LUTEN FR EE PA S TA AVA IL A B L E UP ON R EQUE S T.

PA S TA

5 0 G �������������������������������������24 0

125G �������������������������������� 59 5

25 0 G ���������������������������120 0

OR I G IN OF ME AT:

Veal / Pork / Salsiccia / Beef: Switzerland 

Poultry: Switzerland / France, San Daniele: Italy, Wagyu: Spain / Japan, Duck Liver: France

OR I G IN OF F I S H:

Oysters Farmed France, Baur au Lac Caviar Selection: Farmed Germany, Crab: France / Canada, 

Scallop: Norway / Japan, Sea Bass: Wild - France, Clams: Italy, King Crab: Norway,

Mussels: Netherlands / Italy, Rock Fish: Portugal, Lobster: France / Canada / USA

Meagre: Farmed - France, Tuna: Farmed - Spain / Portugal / Philippines, St Pierre: Wild - Portugal

OR I G IN OF B R E A D : 

Bread & Bakery Products: Switzerland / Gluten-Free toast: EU

V E A L CH EEK S ������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������72

Celeriac / Spinach / Barolo Jus

SU RF & T U RF ������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������122

Wagyu / Lobster / Sauce Béarnaise

CHICK E N BRE A ST ����������������������������������������������������������������������������������������������������52

Sauce Suprème / Potato Mousseline / Mushrooms

For information concerning allergies or intolerances, please do not 

hesitate to ask us.

All prices in CHF, including 8.1% VAT. 

BOU IL L A BA IS SE ������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������� 6 8

Sauce Rouille / Rock Fish / Mussels

SE A RED M E AGRE F IL L E T ������������������������������������������������������������������������������������������������ 52

Fennel / Olives / Calamaretti

GRIL L ED ST PIERRE ����������������������������������������������������������������������������������������������������������������������78

Beurre Blanc / Fregola Sarda 
A D D 5G C AV I A R +32

SE A BA S S I N SA LT DOUGH ������������������������������������������� FOR T WO / 185

L INE- C AUG HT W IL D S E A B A S S 

Sauces: 	 Beurre Blanc / Tomato Vinaigrette 
Sides:	 Risotto al Limone / Spinach
P R E P A R A T I O N  T I M E  A P P R O X .  5 0  M I N .

L A ND

S E A


