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“Wenn ich in der Kiiche bin, zdhlen fiir mich die
einzelnen Zutaten, die Kombinationen der Farben,
die Emotionen, die sie in den Sinnen wecken.

Mein Wunsch? Sie zu iiberraschen.”

Executive Chef Fabio Cordella

ORIZZONTI

Eine Acht-Gédngige Gourmet Reise mit
Chef Fabio Cordella

130,00
Fiir alle Gaste am selben Tisch.

SOFFID0

Mi-Cuit Schwertfisch, Puntarelle, Daikon und Ananas

Rindfleisch-Tataki, Orangen-Chutney und Fermentierte Rote Riibe
Kirbisravioli, Gerducherter Wirsingkohl, Waldbrihe und Rosmarinél
Hechtbarsch, Zitruspesto, Verona-Sellerie, Beurre Blanc und Kaviar

Wachtel: Brust und Keule, Stingelkohl, Schwarzer Triiffel und Kakaogrus Jus
Triffel, Mandel, Kaffee

100,00

NATURA

VEGAN

Gegrillter Krdauterseitling, Krauterseitling-Extrakt und Griine SoBe

WeiBe Ackerbohnen, Feldzichorie und Knuspriges Brot

Dinkel-Linguine mit Schwarzem Knoblauch, Algenpulver und Gerducherten Karotten
Glasierter Blumenkohl, Mandeln, Gesalzenes Karamell und My Yuzu

Schokolade, Mandarine, Matcha-Tee und Lakritze

75,00
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TAILOR MADE

ENTREE

Jakobsmuschel, Sbhrisolona, Blumenkohlcreme und Schwarze Zitrone
Gegrillter Krduteseitling, Krauteseitling-Extrakt und Griine SoBe
Hirschbraten, Algen, Seeigel und Marinierte Blaubeeren

Bachforelle, Guacamole, Grapefruit und Puntarelle

NUDELN UND REIS

Risotto mit Gewdhnliche Lowenzahn, Bergamotte und Makrele

Spaghetti mit Cacio und Pfeffer, Heuschreckenkrebs und Artischocken
Dinkel-Linguine mit Schwarzem Knoblauch, Algenpulver und Gerducherten Karotten

Tortello mit Rebhuhn, Topinambur, Kalbsreduktion und Mandarine

FISCH UND FLEISCH

Petersfisch, Eskariol, Artischocken und Lakritze

Raucheraal, Glasierter Rosenkohl und Kabayaki-Sauce

Knuspriger Schweinebauch, Schwarzkohl, Kastanien und Tandoori Jus

Glasierter Blumenkohl, Mandeln, Gesalzenes Karamell und My Yuzu

SUBE SUNDE

Neapolitanische Gewiirzmischung, Schokolade und Pistazie
Schokolade, Mandarine, Matcha-Tee und Lakritze

Triiffle, Mandel, Kaffee

Himbeere, Rote Johannisheere, Sichuanpfeffer und Rote Riibe

Glutenfrei

Als Alternative zu unseren Degustationsmeniis bieten wir an:

2 Gange und 1 Dessert pro Person 75,00
3 Gdnge und 1 Dessert pro Person 85,00

Sehr geehrter Gast, Informazionen zu Substanzen und Produkten, die Allergien oder
Unvertraglichkeiten auslésen kénnen, erhalten Sie auf Nachfrage von unserem dienstha-
benden Personal.

Gedeck 6,00



