
 

Vg: vegan / v: végétarien / gf: sans gluten 
Tous nos prix sont en Franc Suisse, service et TVA compris. 
Merci de signaler à votre serveur si vous avez des allergies alimentaires. 
Les informations sur les allergies sont disponibles sur demande. 

Menu Célébration 
160 CHF pp 

 

Cocktail signature 

Fruits secs au chaat masala, feuilles de curry, citron vert (vg, gf) 

 

Beignets de kimchi et Gruyère, sel de sésame (v) 

Houmous d’haricots blancs, huile d’olive de Kalamata, pignons de pin (vg, gf) 

Pain pita, sauce tahini (vg) 

 

Poulpe, harissa hibiscus, orange (gf) 

Broccolinis grillés, beurre blanc au miso, sauce chili-garlic, furikake 
d’amandes (v) 

 

Turbot entier, beurre berbère, aubergines brulées, câpres (gf) 

Carottes rôties, dukkah aux feuilles de curry (vg, gf) 

 

Tomahawk de bœuf, chimichurri fermenté, sauce au yaourt grec à l’ail 
confit et herbes fraîches (gf) 

Pommes de terre frites, sauce toum, huile pimentée (vg, gf) 

 

Brioche cédrat, crème à la cannelle et cardamome, pistaches hachées (v) 

Sorbet hysope, huile d’olive vierge (vg, gf) 
 

 
 

Accord mets et vins 

85 CHF pp 

 

 



 

Vg: vegan / v: vegetarian / gf: gluten free 
All prices are in Swiss Francs, including service and VAT. 
Please let your waiter know if you have any food allergies. 
Allergy Information available on request. 

Celebration menu 
160 CHF pp 

 
Signature Cocktail 

Warm chaat masala nut, curry leaf and lime (vg, gf) 

 

Kimchi and Gruyère fritters, sesame salt (v) 

White bean hummus, Kalamata olive oil, pine nuts (vg, gf)  

Pita bread, tahini sauce (vg) 

 

Octopus, hibiscus harissa, orange (gf) 

Grilled broccolini, miso beurre blanc, chili-garlic sauce, almond furikake (v) 

 

Whole turbot, berbere butter, burnt aubergine, capers (gf) 

Roasted carrots, curry leaf dukkah (vg, gf) 

 

Tomahawk of beef, fermented chimichurri, confit garlic Greek yoghurt 
sauce and fresh herbs (gf) 

Fried potatoes, toum sauce, chili oil (vg, gf) 

 

Citron brioche, cinnamon and cardamom cream, chopped pistachios (v) 

 Hyssop sorbet, extra virgin olive oil (vg, gf) 
 
 
 
 

Wine pairing 

85 CHF pp 
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