
CHICK PE A PA N IS SE ��������������������������������������������������������������������1 6

Saffron / Herbs

SA N DA N IEL E ���������������������������������������������������������������������������������������������2 5

Olives / Grissini

A R A NCI N I ���������������������������������������������������������������������������� 3  P I E C E S  /  2 4

Truffle / Manchego 	

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

Brioche / Wagyu / Caviar

P E T I T S  P L A T E S

M A RGU ITAW ELCOME TO

V ICH Y SOIS SE ����������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������� 3 2

Potato / Leek / Crème Fraîche
A D D  5 G  C A V I A R  + 3 2

R ATAT OU IL L E TA RT E ������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������ 2 8

Puff Pastry / Tomato

BEEF TA RTA R �������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������3 8  /  4 9

Horseradish / Anchovy Crumble
A D D  5 G  C A V I A R  + 3 2

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

Tuna Tataki / Capers / Gremolata

BEE T ROO T CA RPACCIO �������������������������������������������������������������������������������������������������������������� 2 8

Walnut / Meringue

LOBST ER BISQU E ��������������������������������������������������������������������������������������������������� 4 6

Crème Double / Cognac 

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

Confit / Foie Gras / Truffle Cream

N ICOISE ��������������������������������������������������������������������������������������������������������������������3 5

Tuna / Beans / Egg

M I X ED SA L A D �������������������������������������������������������������������������������������������1 6

Leafs / Vegetables 

A P P E T I Z E R S

D A I L Y  F R O M 

12 . 0 0  —  13 . 4 5  /  1 9 . 0 0  —  2 1 . 4 5 

R E S T A U R A N T  M A N A G E R :  Aurélien Blanc

C H E F  D E  C U I S I N E :  Maximilian Müller

C A L L  F O R  C A V I A R 

P A R S N I P  W A F F L E S  /  1 0 G  C A V I A R ���������6 8

C H I P S  /  1 0 G  C A V I A R ���������������������������������������������6 6

P O M M E S  N A T A S C H A  /  5 G  C A V I A R �������5 6

BAU R AU L AC CAV I A R  
Crème Fraîche / Vodka



GILLARDEAU NR.2 OYSTERS ��������������������������������������������������������������3  F O R  33

Natural	

GILLARDEAU NR.2 OYSTERS �����������������������3  F O R  45

 Dressed |Choose from:	  
‘Rockefeller’-Style / Spinach / Hollandaise 

Pickled Onion / Oyster Leaves / Salicorn 
Apple / Cucumber / Ginger

 
RE A DY F OR A SE CRE T ? 

White truffles take the stage today.

P E A R L S  O F  T H E  O C E A N

C A R E  T O  S H A R E ?  J U S T  A S K !

CA L A M A R ATA �������������������������������������������������������������������������������2 6  /  3 8

Salsiccia / Tomato / Ricotta

M A FA L DI N E ���������������������������������������������������������������������������������������4 3  /  6 9

Crab / Caviar

R AV IOLI ������������������������������������������������������������������������������������������������������ 3 8  /  4 6

Brasato / Onion Confit / Jus

ORE CCHIE T T E �����������������������������������������������������������������������������2 4  /  3 4 

Stracciatella  / Tomato / Pistachio

GNOCCHI ���������������������������������������������������������������������������������������������������2 9  /  4 2

Cream Spinach / Truffle Cream / Pecorino

RISO T T O �����������������������������������������������������������������������������������������������������2 7  /  3 6

Seasonal Mushrooms

G L U T E N  F R E E  P A S T A  A V A I L A B L E  U P O N  R E Q U E S T .

P A S T A

O R I G I N  O F  M E A T :

Veal / Pork / Salsiccia / Beef: Switzerland 

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

O R I G I N  O F  F I S H :

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

Sea Bass: Wild - France, Clams: Italy, Gambero Rosso: Italy / Portugal 

Skrei: Norway / Iceland, King Crab: Norway, Mussels: Netherlands / Italy, Rock Fish: Portugal / Italy

Tuna: Portugal / Philippines, Turbot: Farmed – France, Lobster: France / Canada / USA

O R I G I N  O F  B R E A D : 

Bread & Bakery Products: Switzerland 

LOBST ER T H ERM IDOR ����������������������������������������������������������������������������������������������������������������� 7 2

Bisque / Spinach / White Wine Risotto

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

Rock Fish / Mussels / Fennel 

POACH ED SK REI ������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������ 4 9

Champagne Sauce / White Cabbage / Capers

GRIL L ED T U RBO T ������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������ 7 8

Beurre Blanc / Fregola Sarda / Artichoke
A D D  5 G  C A V I A R  + 3 2

SE A BA S S I N SA LT DOUGH �������������������������������������������������������������F O R  T W O  /  1 8 5

Sauces: 	 Beurre Blanc with Caviar / Tomato Vinaigrette 
Sides:	 White Wine Risotto / Cream 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 .

BR A ISED V E A L CH EEK S ���������������������������������������������������������������������������������������������������������� 5 6

Noir de Bigorre / Spinach / Celeriac

WAGY U ������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������� 12 2 

Tagliata / Venere Risotto / Swiss Chard

CHICK E N BRE A ST ����������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������  3 8

Sauce Suprème / Potato Mousseline / Mushrooms

S E A

L A N D

For information concerning allergies or intolerances, please do not 

hesitate to ask us.

All prices in CHF, including 8.1% VAT. 

P E R  G R A M ���������������������������1 8

A S K  T H E  T E A M !

D A I L Y  S P E C I A L


