[3) Eine meiner ersten Erinnerungen fiihrt Sie nach Nord-Italien.
Eine unvergessliche Zeit an einem magischen Ort. Geniessen Sie mein
erstes Jubiliumsmenii mit einem grandiosen Einstieg — eine Homage

an Luisa & Angelo Valazza vom Sternerestaurant Al Sorriso in Soriso.

............. Jubilaums_MenU .

Die Diifte des Piemonts

Erleben Sie die anspruchsvolle Einfachheit

Luisas Lachsterrine

Marinierter Lachs sanft gegart In Fenchel-Safrangelee mit Dill
und Ricottamousse, zweierlei Caviar sowie
Scampi auf Paprika-Zwiebelconfit

*kkkk
Grisse Aus Dem Aostatal

Handgefaltete Tortelloni mit Fontinakd&se gefillt an Triffel Beurre Blanc,
Blumenkohlcreme & intensives Petersiliendl

Jubildums-Gruf3
Aromatisiertes LinsensUppchen mit gerducherter Ente & Thymian
Weide, Rebe & Aromen

Rinderfilet, luftgetrockneter Schinken mit Ochsenmark und HaselnUssen,
Barolosauce, Spitzkohl, Steinpilz-Polentapraline
auf Selleriepiree & Friseespitzen

*kkkk

Sisses Finale

Vanille Panna Cotta an reduziertem Blutorangensaft, Schokoladeneis
sowie karamellisierte Ananas mit fruchtigem Clementinensorbet

4-Gange Vorspeise, Zwischendurch, Hauptgang & Dessert Mi - Sa, Abends 89 € Jubiléumspreis
3-Gdnge: Vorspeise, Hauptgang & Dessert Mi & Do, Abends 79 € Jubiléumspreis

(Beide MenUs enthalten zusatzlich den Jubildumsgruf3 von Kurt Podobnik)

Weinempfehlung ............ WEISSWEIN -+ -+ e eeeeeeeeeneeeeaeaen ROEWEIN «« v emeeneenannanenn
2021 Roero Arneis — San Vito Docg 2018 Barolo — Pelassa Docg
Rebsorte: Arneis Rebsorte: Nebbiolo
0,75L 49,00€ 0,75L 79,00€

0,2L 16,00€ 02L 21,50€



A LA CARTE
INTERPRETATION FRANZOSISCHER & REGIONALER KLASSIKER

EINSTIEG

Tessiner Landbrot mit franzdsischer Salzbutter & Alisseos Olivendl

VORSPEISEN

Terrine von der marinierten Entenleber mit gerauchertem Aal, glasiertem Apfel, Rote Bete,
Beerenauslese-Balsamicovinaigrette, Piemonteser Haselniissen &
gerosteter Bridche

Bio-Freiland Feldsalat vom Bodensee
an Caesardressing, frische Nordseekrabben, krossem Speck, Créutons & Parmesan

Gebackene Praline vom Ziegenmilchkase auf Blattspinat mit Pinienkernpesto & mildem Truffelschaum
Komposition vom Lable Rouge Lachs ,De Luxe” als Roulade im Rettichblatt

auf Rostbrot mit Honig-Senfsauce, Wachtelei, Shiso-Kresse sowie
Rauchlachskrokette an Caviarcreme & Dill-Ol

ZWISCHENDURCH

Kleiner Suppeneintopf von der Imperial Wachtel
Aromatische Essenz mit Ingwer, Rote Bete Ravioli, Buchenpilzen & zarter Brust

Frikassee von Ricotta-Kartoffelgnocchi mit Shiitake Pilzen an Vin-Jaune Sauce,

Wildgarnele mit geschmolzener Kalbskopfvinaigrette &
intensives Krauterdl

HAUPTGANGE

Wiener Schnitzel vom Milchkalbsriicken in Butterschmalz gebraten, Kartoffel-Gurkensalat & Wildpreiselbeeren

Pfeffersteak vom Black Angus Beef an reduzierter Kalbsjus, junger Blattspinat, gebackene
Kartoffelschnitte auf Selleriepiiree & Friseéspitzen

Kalbsbackchen von Peters Farm sanft geschmort in Spatburgundersauce, Krauterseitlinge
und Perlzwiebeln, Spitzkohl, Kartoffelstampf, Seleriestroh & Perigord-Triffel

Cordon Bleu vom Schwarzfederhuhn mit Comté und Seranoschinken gefiillt an Orangen Beurre blanc,
Risotto mit wildem Brokkoli, Shiitake Pilzen & Makadamia Nisse

Winterkabeljau in Chorizo-Safransauce mit Belugalinsen & Kartoffelstampf

Gefiillte Polentapralinen an Melange von frischen Edelpilzen, Mandelbrokkoli & Triiffelbutterschaum

A LA CARTE ARRANGEMENT SERVIERT AB 3 GANGEN

In Menu Portionen
3-Gange: - Vorspeise oder Zwischendurch & Hauptgang & Dessert oder Kase 82,00 €
3-Gange: - Vorspeise & Zwischendurch & Sorbet & Hauptgang 89,00 €
4-Gange: - Vorspeise & Zwischendurch & Sorbet & Hauptgang & Dessert oder Kase 99,00 €



