
MANDARIN MENU
FALL / WINTER 2026-2027 SELECTION

STARTERS
Curry-infused king crab, samphire, Imperial Osciètre caviar

or
Woodland-inspired vegetable plate, artichoke barigoule,

cocoa crumble, truffle vinaigrette

MAIN COURSES
Swiss veal tenderloin with black truffle, crushed Jussy potatoes, confit

root vegetables, roasting jus
or

Scale-crisped sea bass, fregola sarda risotto with seasonal vegetables,
Champagne, beurre blanc, tobiko

DESSERTS
Tatin tart, speculoos shortbread, cider vinegar syrup,

vanilla ice cream
or

70% chocolate entremets, hazelnut biscuit,
crispy feuilletine praline crunchier

250 CHF per person



MENU MANDARIN

ENTRÉES
King crab parfumé au curry, salicorne, caviar Osciètre Impérial

ou
Assiette des sous-bois, artichaut à la barigoule, crumble au cacao,

vinaigrette truffée

PLATS
Mignon de veau suisse au diamant noir, écrasé de pommes de terre

de Jussy, légumes racines confits et jus de rôti
ou

Bar aux écailles soufflées, risotto de fregola sarda aux légumes de
saison, beurre blanc au champagne et tobiko

DESSERTS
Tarte Tatin, sablé spéculoos, sirop au vinaigre de cidre,

glace à la vanille
ou

Entremets au chocolat 70 %, biscuit noisette,
croustillant praliné feuilletine

250 CHF par personne

SELECTION AUTOMNE / HIVER 2026-2027



PRESTIGE MENU

Selection of 3 chef’s canapés 

AMUSE-BOUCHE
Lobster salad, baby vegetables, zesty vinaigrette

STARTERS
Curry-infused king crab, samphire, Imperial Osciètre caviar

or
Forest Harvest vegetable plate, artichoke barigoule,

cocoa crumble, truffle vinaigrette

MAIN COURSES
Swiss veal tenderloin with black truffle, crushed Jussy potatoes,

confit root vegetables, roasting jus
or

Scale-crisped sea bass, fregola sarda risotto with seasonal vegetables,
Champagne, beurre blanc, tobiko

DESSERTS
Tatin tart, speculoos shortbread, cider vinegar syrup, vanilla ice cream

or
70% chocolate entremets, hazelnut biscuit,

crispy feuilletine praline crunchier

Selection of 2 chef’s petits fours

300 CHF per person

FALL / WINTER 2026-2027 SELECTION



MENU PRESTIGE

Sélection de 3 canapés du chef

AMUSE-BOUCHE
Salade de homard, petits légumes, vinaigrette relevée

ENTRÉES
King crab parfumé au curry, salicorne, caviar Osciètre Impérial

ou
Forest Harvest vegetable plate, artichoke barigoule,

cocoa crumble, truffle vinaigrette

PLATS
Mignon de veau suisse au diamant noir, écrasé de pommes de terre de Jussy,

légumes racines confits et jus de rôti
ou

Bar aux écailles soufflées, risotto de fregola sarda aux légumes de saison,
beurre blanc au champagne et tobiko

DESSERTS
Tarte Tatin, sablé spéculoos, sirop au vinaigre de cidre,

glace à la vanille
ou

Entremets au chocolat 70 %, biscuit noisette,
croustillant praliné feuilletine

Sélection de 2 mignardises du chef 

300 CHF per person

SELECTION AUTOMNE / HIVER 2026-2027
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