
 

 

 

 

Chef’s Table Menü 
 

 

 

Topinambur Mousse 
Trüffel, Wachtelei 

 

 

 

Foie Gras 
Pflaume, Brioche, Cointreau 

 

 

 

Laksa Cappuccino 
Jakobsmuscheln, Oliven 

 

 

 

Hausgemachte Ravioli 
Lamm, Polenta, Pecorino 

 

 

 

Heilbutt wildfang 
Blumenkohl, Vanille,  

schwarze Linsen, Ras el Hanout 
 

 

 

Zitronen Tartelette  
Schweizer Merengue 

 

 

 

Perlhuhnbrust aus Marsanne  
Wirsing, Kürbis-Amaretto-Mousse, 

Kokosnussjoghurt, Sternanis-Sauce 
 

 

 

Dom 4545 
Wermuth, Kirschen, Merengue 

 

 

 

Olivenöl-Küchlein 
Schokolade, Alpen Blüten 

Weinbegleitung 
 

 

 

Blanc de noir 
Gilbert Devayes – Leytron 

 

 

 

Petite Arvine 
Gilbert Devayes – Leytron – 2020  

 

 

 

Dôle Blanche “Riquet” 
Gilbert Devayes – Leytron – 2019 

 

 

 

Humagne Rouge 
Gilbert Devayes – Leytron – 2019 

 

 

 

 

Eau-de-Vie d‘Abricot 
Bernard et Isabelle Dupont – Saxon 

 

 

 

Malbec 
Gilbert Dévayes – Leytron – 2019 

 
 

 

 

Rêve d’amour 
Gilbert Devayes – Leytron – 2016 


