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MENU SCOPERTA

DA 315 CHF
8 PIATTI SORPRESA
COMPOSITO DAL MIGLIORI
PRODOTTI DEL MOMENTO



MENU GASTRONOMICO

CHEF 390

Delicato consommeé cremoso
di Ricci di Mare violetti e Vongole
agli acini dello Chardonnay e perle d’ oscetra

Foie Gras spolverato scarlatto alla “Fievre Jaune”
mele vaudesi acidulate all’aceto dei ghiacciai

Capesante caramellate ai grani dello Chasselas
riduzione Gourmet al Sauvignon dolce

Bocconi vegetali di sedano e prezzemolo
al Tartufo Bianco
scorzonera croccante alluovo grattugiato
Trancio di Rombo
mascherato all’indivia di Thierrens
bulbi d’autunno in salsa diavolo

Astice blu Marinato al Pinot nero di Lavaux
Chele croccanti alla lattuga di Noville

Lepre alla Reale « H6tel de Ville »
Oppure

Sella di Camoscio delle Alpi
dorata al pepe verde

Formaggi freschi e affinati

Scrigno ghiacciato di Clementini
cortecce di nocciole al cioccolato

Pera Williams Valesana ghiacciata « cacao »
Sorbetto rinfrescante al liquore del Ticino

Friandises





