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Vorspeisen Starters

Austern Belon 00 pro Stiick
mit Pumpernickel Brot und Eschalotten Essig

Oyster Belon 00 per Piece
pumpernickel bread and shallot vinegar

Thunfisch Tartar

Avocado Mayonnaise, Limette und Teriyaki
Tuna tartar

avocado mayonnaise, lime and Teriyaki

Tandoori Hummer

Eisbergsalat, Lattich, Gurken, Mango, Thousand Island Sauce
‘Warm Tandoori lobster

Iceberg lettuce, cucumber, mango and Thousand Island sauce

Ceviche vom Lachs und Amberjack

Siisskartoffeln, Tomaten, rote Zwiebeln, Jalapefios und Koriander
Salmon & Amberjack ceviche

sweet potatoes, tomatoes, red onions, Jalapefios and cilantro

Carpaccio vom Schweizer Kalb

knuspriger Salat von sardinischen Artischocken, Bottarga von der Meerische
Schnittlauch und Ziegenkise

Swiss veal carpaccio

crispy salad of Sardinian artichokes, mullet Bottarga, chives and goat cheese

Foie Gras Terrine Périgourdine

griiner Bohnen Salat, Winterblitter, Olivendl, Essig und schwarzer Triiffel
Foie Gras terrine Périgourdine

green bean salad, winter leaves, organic olive oil, wine vinegar and black truffle

Saisonales Gemiise a la Nicoise
in einer knusprigen Tart, siisses Cévennes Zwiebel Konfit, weiches Ei, marinierte Sardellen
Seasonal vegetables such as a Nicoise salad

in a crispy tart, sweet Cévennes onion confit, soft egg, marinated anchovies

SUPPEN SOouUPS

Pilzessenz, Steinpilz Raviolini und Portwein 18
Mushrooms essence ceps Raviolini and Port Wine

Hummer Bisque Romanesco Kraut und Shiitake 26
Lobster bisque, romanesco cabbage and shiitakes

Rindsconsomme, Entenleber Tortellini und Périgord Perlen 24
Beef Consommé, duck liver tortellini and Périgord pearls

Alle Preise verstehen sich in Schweizer Franken (CHF) inklusive MwSt., Service und Taxen
Al prices in Swiss Francs (CHF) including VAT, service and taxes
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Pasta und Risotto

Hummer Tagliolini

Kirsch Tomaten, Knoblauch, Chili und Basilikum
Lobster tagliolini

cherry tomatoes, gatlic, chili pepper and basil

Ravioli gefiillt mit Kalbshaxe

Spinat, Steinpilze, Bratensauce und Parmesan

Veal shank ravioli

spinach, porcini mushrooms, roast gravy and parmesan

Artischocken Scampi Risotto

Amalfi Zitrone, Kapern und sonnengetrocknete Tomaten
Artichoke and scampi risotto

Amalfi lemon, capers and sun-dried tomatoes

Vegan

Minestrone Genovese

Ligurisches Basilikum Pesto und Croutons
Minestrone Genovese

Ligurian basil pesto und crottons

‘Warmes Couscous

Saisonales Gemiise, gebratener Knoblauch, Koriander und Rosinen
‘Warm couscous

Seasons vegetables, fried garlic, coriander and raisins

Provenzalisches Gemiise Cassoulette

Reduktion von gerdstetem Gemiise und schwarzer Triiffel
Provenge vegetable tartlet

reduction of roasted vegetables and black truffle
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All prices in Swiss Francs (CHF) including VAT, service and taxes
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FISCH & MEERESFRUCHTE FISH & SEAFOOD

Dover Seezunge Meuniere 72
Bouquet von gediinstetem Gemiise, Zitrone, Kapern, Petersilie und Haselnuss
Dover sSole Meuniere, bouquet of steamed vegetables, lemon, capers, parsley and hazelnut

Kablejau mariniert mit Miso 75
Pak Choi, Karotten Ingwer Mousse, wiirzige Mayonnaise

Black Cod marinated in miso

pak choi, carrot and ginger mousse, spicy mayonnaise

Maine Hummer und rotes Curry

gebratenes Baby Gemiise und Basmati Reis 79
Maine Lobster and red curry

pan-fried baby vegetables and Basmati rice

“LOUP DE MEREN CROUTE DE SEL”

Wolfsbarsch in der Salzkruste (1200g) pro Person / per person 75
mit Saisongemiise, Tomaten Orangensauce,

Taggiasca Oliven und Majoram

(45 Minuten Zubereitungszeit)

Sea bass in salt crust (1200g)

with season’ s vegetables, tomato and orange juice, Taggiasca olives, marjoram

(Prcparation time 45 minutcs)

FLEISCH & GEFLUGEL MEAT & POULTRY

Kalbsgeschnetzeltes nach Ziircher Art mit Champignons und Rosti 52
Zurich style veal emincé, champignons and rosti

Muscovy Entenbrust, Kumquat, Kiirbis siiss sauer, Mandarinen Sauce 49
Muscovy duck breast, kamquat, pumpkin sweet and sour, mandarin sauce

Kalbskotelette mit Morcheln, Kartoffel Triiffel Piirée, Garten Gemdise 75
Cote de Veau aux Morilles, potato and truffle puree, garden vegetables

Duo von Rind und Ginseleber, Kartoffel Mille Feuille, Spargeln, schwarze Pfeffer Sauce 78
Duo of Beef and Goose Liver, potato mille feuille, asparagus, black pepper sauce

“CHATEAU BRIAND”

Rindsfilet im Ganzen gebraten pro Person / per person 75
Pont Neuf Kartoffeln, grilliertes Gemiise und Sauce Béarnaise

(35 Minuten Zubereitungszeit)

Grilled beef tenderloin

with Pont Neuf potato, grilled vegetables, Béarnaise sauce

(Preparation time 35 minutes)

Alle Preise verstehen sich in Schweizer Franken (CHF) inklusive MwSt., Service und Taxen
All prices in Swiss Francs (CHF) including VAT, service and taxes



Posth,

KULINARISCHE TRADITION
SEIT 1906
Desserts
Sweets
Mille Feuille 18

Erdbeeren, Mascarpone Creéme, Mango Sorbet
Mille feuille

strawbcrrics, mascarpone cream, mango SOI'th

Creme Brilée 16
parfiimiert mit Vanille und Rosmarin, Old Style Cantucci

Creme Brilée

scent of vanilla and rosemary, old style Cantucci

Ananas Carpaccio 16
marinierter Ingwer, Minze und Limonen Sorbet

Pineapple Carpaccio

marinated ginger, mint and lime sorbet

Schokolade Absoute 20
Variation von drei verschiedenen Schweizer Schokoladen

Chocolate Absoute

variation in three consistances of Swiss chocolate

Mango Soufflé 20
mit Sorbet und Passionsfrucht

Mango Souffle

his own sorbet and passion fruit

Crépes Suzette mit Vanilleglacé (ab 2 Personen) pro person 21
am Tisch flambiert
Flamed crépes Suzette with vanilla ice-cream (min. 2 persons) per Person

flamed at the table

Hausgemachtes Eis und Sorbet pro Kugel 4
Vanille, Schokolade, Pistazie, Mandarine, Limette, Mango, Erdbeer
Home- made Ice-Cream and Sorbets (per scoop)

vanilla, chocolate, pistachio, mandarin, lime, mango, strawberries

Auswahl von regionalen Kisesorten 18
Friichtebrot, Berghonig und Orangensen{

Selection of Local Cheese

fruit bread, mountain honey, and orange mustard

Alle Preise verstehen sich in Schweizer Franken (CHF) inklusive MwSt., Service und Taxen
All prices in Swiss Francs (CHF) including VAT, service and taxes



