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marinierter Blattsalat, gepickeltes Gemuse
Provencale Dressing oder LAmant Dressing
13.00
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hausgebeiztes Charolais Rind mit Koriander,
gebackener Petersilienwurzel Dip, Perlzwiebeln,
und Baguette Traditionelle

19.00
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cremige Kurbissuppe mit Noilly Prat,

Curry und gerducherter Entenbrust
15.00
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marinierter Ratatouillesalat mit Tomatencreme

Auberginenkaviar, grillierter Zucchetti,
Knoblauchchip und Gurkenspaghetti

14.00
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Quiche gefiillt mit Lachs, Nepal Kardamom Royal
Junglauch, Zwiebel, Zitrone und Zitronen Créme fraiche
17.00

VIN DE
SAISON
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Zind-Humbrecht, France, 2014
Riesling
72.00

10cl 1100 75cl
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Hecht & Bannier, France, 2017
Grenache, Cinsault, Syrah

11.50 75¢cl 79.00
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Chante Cigale, France, 2016
Grenache, Carignan
10cl 9.00 756l
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L/Amant von Marguerite Duras

PLAT PRINCIPAL
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Tuna Tataki mit knusprigen Kapern,
Radieschen, gebackenen Lila Kartoffeln,

mit Reisessig marinierter Wildkrautersalat
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gebratene Rougetfilets, Sauce Verde, geschmorte Topinamburcréme,

59.00
Rind: Schweiz, Tuna: Mittlerer Westpazifik, Entenbrust: Frankreich, Lachs: Norwegen, Rouget: Mittlerer Westpazifik, Stubenkiiken: Schweiz

PLAT VEGETARIEN
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Couscous mit Peperonicoulis
Ziegenmilcheréme und mariniertem Mizuna
21.00
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Mie Nudeln mit Purple Curry Sauce,
braisiertem Pak Choiund Feigen
29.00
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L'/Amant von Marguerite Duras
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DESSERT
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Schoggi Tarte mit Chili Meringue
und Blutorangen Sorbet
15.00

pochiertem Wachtelei,

29.00

Charolais Rindstatar

mit Ingwer-Chilimarmelade mariniert
Koriander und Briochetoast
31.00

marinierte Randenkugeln und glasierter Minimais
34.00
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wir bitten Sie um 20 Minuten Geduld ab Threr Bestellung.

saftig gegartes Stubenkiiken mit Honig-Sojalack,
Kiirhis, Kerbelwurzel, Safranblumenkohl und Kartoffeln

28.00
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rosa gegartes Charolais Rindshuftsteak (200 g)
mit Kartoffel-Sellerieptiree, Wegerich,
sautierten Shiitakepilzen und gerostetem Panko
39.00
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Tonkabohnen Créme Briilée mit Ingwersorbet
17.00
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Kiése Platte mit Feigen und Friichtebrot

LA Guignpn
18.00
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Geschmortes Charolais Rind mit Ume Boschi Lauchptiree
und knusprigen Federkohl Briocheknodel
37.00

V=Vegan, L=Laktosefrei, G=Glutenfrei

Unsere Speisen kénnen Spuren von Niissen, Getreide, Milch und Gluten enthalten. Fiir genaue Auskiinfte wenden Sie
sich bitte an unsere Service Mitarbeiter. Wir beraten Sie gerne.

LAMANT

Alle Preise verstehen sich in CHF, inkl. 7.7% Mehrwertsteuer.




