
MENÜBESCHREIBUNGEN  

Mirco Kristal 

 

Name des Fischgerichts: «Zander umhüllt von Estragon-Basilikum-Vanille mit Sellerie, Apfel und 

Kerbel» 
 

Komponenten: 

• Zanderroulade mit Estragon und Basilikum in einer Farce, Vanille-Miso-Creme und 

Kartoffelknusper 

• Kreation von Knollen- und Stangensellerie, Granny Smith-Relish mit Senfkörnern und 

Kerbel-Anis-Kräutersalat mit Macadamia 

• Kartoffel – als Gnocchi, confiert und als Chip mit einer Senf-Crème Fraîche, Kaviar und 

jungem Nüsslisalat 

• Mariniertes Erbsen-Edamame-Tartelette, mit Kalamansi-Gel und Schnittlauch 

• Eukalyptus-Beurre Blanc, marmoriert mit einem Estragonöl 

 

 

Name des Fleischgerichts: «Entrecôte geräuchert mit Wacholder, Rindsbrust mit Rande, Trüffel 

und Birne» 
 
Komponenten: 

• Schweizer Rindsentrecôte geräuchert mit Wacholder, Mangold und Pilz, Zwiebel-Crunch 

mit Amaranth und Bubu Arare 

• Geschmorte Schweizer Rindsbrust mit einer Bortsch-Trüffel-Glasur auf einem 

Pumpernickel-Steinpilzboden 

• In Nussbutter gegarter Topinambur, Topinambur Royal und Petersilienöl 

• Dörrbirne als Creme mit einem Randen-Birnenmosaik und ein Sandwich mit Haselnuss 

und Pedro Ximenez 

• Sauce Suprême 

  



MENÜBESCHREIBUNGEN  

Elodie Schenk 

 

Name des Fischgerichts: «Der prächtige Zander, eine Ode an die Natur und ein Ballett der 

Aromen» 

Komponenten: 

• Zanderfilet, Mousseline mit Kerbel und Petersilie, ein Hauch Kaffee, Zitrusfrüchte und 

Orange, dünne Briochekruste 

• Kugel aus Topinambur-Risotto auf kandiertem Butternusskürbis mit Szechuanblättern 

und gerösteter Quinoa 

• Tartelette aus gemälzter Gerste, Shioga Tatar mit Haselnuss- und Grapefruit-Chutney und 

kandiertem Eigelb, Tuile und Kerbel-Staub 

• Kandierter Sellerie in einer Kichererbsen-Panade mit einem Sellerie-Cremeux und 

knackigem Stangensellerie 

• Fischsauce mit Rotwein, Kaffee und einem Hauch von Zitrusfrüchten und Orange 

 

Name des Fleischgerichts: «Harmonie zwischen Rindfleisch und Pilzen, begleitet von säuerlichen 

Aromen und cremigen Texturen» 

Komponenten:  

• Schweizer Rindfleisch in zwei Arten - naturbelassen und confiert mit Bier und 

Wacholderbeeren, Estragon-Crêpe und einem Crumble aus violettem Senf 

• Butternusskürbis-Zylinder in zwei Arten, dazu karamellisierte Birne mit Soja und Miso, 

Zwiebelconfit und Pickels 

• Tartelette aus Steckrübe mit Zitronengras-Crêpe, cremig gefüllt mit einem gerösteten 

Buchweizen-Randen-Gel und Portwein 

• Blumenkohl-Royale und Milch-Gel, «Pom-Pom»-Pilze und gold-knusprige Thymian-

Toastinette 

• Jus mit Bier abgeschmeckt und Gemüse-Brunoise 

  



MENÜBESCHREIBUNGEN  

Urs Koller 

 

Name des Fischgerichts: «Zander – kombiniertes Heimatgefühl mit Fernweh» 

Komponenten:    

• Zander-Dreierlei - gebeizt, als Tatar und als Farce mit Meerrettich, Yuzu und Hagenbutte 

• Sauerrahm-Sellerie-Berg mit Apfelkern, kandiertem und knusprigem Sellerie 

• Souffliertes Pastakissen mit Sellerie-Ingwerpüree und confiertem Sellerie als Rose 

• Gepickelte Gurke, Gurkengelee auf Kräutererde und Yuzu-Knusper-Garnitur 

• Beurre Blanc mit Sellerie, Apfel und Kerbelöl 

 

 

Name des Fleischgerichts:  «Winterliches Rind» 

Komponenten:  

• Schweizer Rindsentrecôte in Kräuterfarce und glasiertem Schweizer Rindsbrust-

Wacholder-Mosaik mit Birnensalat auf Kräutertoast mit Rindsbrustragout 

• Kartoffelzylinder gefüllt mit Käse-Espuma und confierter Kartoffel 

• Lebkuchen-Tartelette gefüllt mit Rotkraut, Rotkraut-Quenelle mit einer Birnenfüllung 

und Blaukrautsalat 

• Gefüllte Rotweinbirne mit Gorgonzola und Birnencreme in einer Hülle aus Mannitol  

• Rotwein-Wacholderjus 

  



MENÜBESCHREIBUNGEN  

João Coelho 

 

Name des Fischgerichts: «Zanderfilet mit Kerbel und einer Kruste mit Kräutern und Pistazien» 

Komponenten: 

• Zanderfilet mit Kerbel, eingepackt in einer Kruste aus Kräutern und Pistazien, ummantelt 

von einer knusprigen Brandade 

• Schmelzende Sellerie-Blume mit Safranfäden aus dem Jorat-Gebiet 

• Karamellisierter Zwiebelspickel mit Senfsamen 

• Karottenkreation mit Orangenzesten 

• Emulsion nach Art Béarnaise und Kerbelöl 

 

 

Name des Fleischgerichts: «Glasiertes Rindsentrecôte mit Schalotten, gezupfte Rindsbrust mit 

wildem Oregano» 

Komponenten: 

• Mit Schalotten glasiertes Schweizer Rindsentrecôte, gezupfte Schweizer Rindsbrust mit 

wildem Oregano und aromatisiert mit Dézaley de la Côte 

• Dauphine Kartoffel mit Tomme Käse aus Rougemont 

• Confierter Butternusskürbis mit schwarzen Diamanten aus der Provence 

• Tartelette aus Williamsbirne und säuerlichem Obstessig Chutney 

• Starke Schmorjus-Reduktion mit Wacholder 

  



MENÜBESCHREIBUNGEN  

Olivier Hofer 

 

Name des Fischgerichts: «Goldene Aare» 

Komponenten: 

• Zanderfilet, pochiert unter einem Pilz-Kerbel-Mantel  

• Pernod-Schiff mit Gurke, Sellerie, Frischkäse und Zwiebel, aromatisiert mit Wasabi und 

Kräuteröl 

• Warmes Selleriepüree mit Apfel und Stangensellerie 

• Kartoffel Savoyarde mit einer Schalotten Vinaigrette 

• Beurre Blanc, marmoriert mit einem Kräuteröl 

 

 

Name des Fleischgerichts:  «Rinderduett mit Berner Charme» 

Komponenten:  

• Schweizer Rindsentrecôte Double und Rindsbrustpastete mit Birnen und Zwiebeln 

• Champignon, gefüllt mit einer Pilzfüllung, und eine Knuspergarnitur mit Wasabi 

• Tartelette mit karamellisierter Zwiebel, Zwiebelcreme und einem Gelee aus Zwiebel und 

Vinaigrette 

• Kartoffel-Gnocchi mit Käse und Speck 

• Wacholderjus 

 


