Delikat essen
Restaurant Le Trianon

(14 Gault-Millau Punkte)

Markus Thomczyk, unser Meister der Kochkunst
erfindet die traditionellen und regionalen Gerich-
te immer wieder neu und lasst sich zu jeder Jah-
reszeit von den frischen Erzeugnissen des Marktes
inspirieren. Markus ist charismatisch, mutig und
frech! Was er kocht ist erstklassig. Wie er kocht ist
unkompliziert. Als junger Chefkoch von 30 Jahren
bewies er bereits seine Fachkompetenz in renom-
mierten Kiichen, wie im Palace Gstaad und im Bay-
rischen Hof Munchen.

Offnungszeiten Restaurant Le Trianon
Taglich von

11.30 - 14.00 Uhr
18.30 - 22.00 Uhr



VORSPEISEN

Variation von der Ente und Friichten
Entenleberterrine mit Brioche

Terrine im geraucherten Mantel

Mousse mit Confit

Frahlingsrollchen

Thunfisch mit Sesam und langem Pfeffer
auf Avocadocréme und Ginmelone

Sardellencréme und Kaviar

Ziegenkasetarte
mit confierten Zwiebeln und Tomaten

SUPPEN

Exotisches Gazpacho
mit Passionsfruchtgranité und Scampiwirfeln

Klare Ochsenschwanzsuppe

mit Gemuseperlen, gefiilliten Crépes und seinen Ravioli

Kartoffel-Wasabicremesuppe
mit gebratener Taubenbrust

Suppentrilogie

Falls Sie sich nicht entscheiden kénnen

Die Preise verstehen sich in CHF und inkl. 7.6% Mehrwertsteuer.
Prices in CHF, VAT and service charge included.

29,00

27,00

22,00

16,00

18,00

15,00

19,00



ZWISCHENGERICHTE

Gebratene Ganselebertranche
auf Kartoffelpiiree mit karamellisierten Zwiebeln
und geschmorten Aprikosen

Carpaccio vom Zander
mit sautierten Saisonpilzen und Gemdse gratiniert

Jacobsmuschel
auf Triffelrisotto und Scampitasche

VEGETARISCH

Kichererbsen ,Stroganoft”
mit Artischocken

Ruccola Gnocchis
mit Peperonisauce und Parmesanspanen

Gebratene Auberginenrollchen
gefillt mit Feta auf Ratatouille

Die Preise verstehen sich in CHF und inkl. 7.6% Mehrwertsteuer.
Prices in CHF, VAT and service charge included.

26,00

28,00

29,00

32,00

32,00

32,00



FISCH

V2 1
Confierter Wolfsbarsch 3950 52,00
auf Fenchel-Kabeljaubrandade, Chorizo und
Kaffee-Estragonkarotten
Bachsaibling auf der Haut gebraten 32,00 41,00
auf Artischockenfricassé mit Ricotta-Spinatravioli
und Krautersalat
Meine Bouillabaisse 58,00

Wolfsbarsch, Red Snapper, Seeteufel, Jacobsmuschel,
Seezunge und Hummer

FLEISCH

Lackierter Schweinebauch und grillierte Jacobsmuschel 48,00

mit geschmorten Aprikosen und Pak-choi
auf Krauter-Kartoffelstampf

Das Beste vom Kalb 5400

Backen, Filet, Milken und Involtini
auf Ratatouille und Bramata-Wasabipolenta

Gebratenes Rindsfilet 56,00

mit Portweinzwiebeln und Taleggio gratiniert
dazu Spinat und Mandelballchen mit Sommertruffel

Fleischherkunft
Rind (Schweiz) / Kalb (Schweiz) / Foie gras (Frankreich)
Ente (Frankreich) / Lamm (Neuseeland, Australien) /

Die Preise verstehen sich in CHF und inkl. 7.6% Mehrwertsteuer.
Prices in CHF, VAT and service charge included.



AB 2 PERSONEN

Seezunge

dazu Spinat mit Cashewntissen, sautierten Phfferlingen
und ,La Ratte" Kartoffeln

54,00 pro Person

Chateaubriand in 2 Gangen
1.Gang

mit Speckbohnen, sautierte Pfifferlinge und Wasabipolenta

2. Gang

mit Kefen-Tomatengemuse, Kartoffelstampf und Bernaise

64,00 pro Person

Die Preise verstehen sich in CHF und inkl. 7.6% Mehrwertsteuer.
Prices in CHF, VAT and service charge included.



MENU

Blumenkohlmousse
auf Jacobsmuschel- und Lachscarpaccio mit Kaviar

Spinat-Kokoscremesuppe
mit sautierter Riesencrevette

Kross gebratener Zander
mit stss-saurer Rote Beete und Kerbelfumet

Lammentrecote unter der Trockenpflaumenkruste
mit Lardo-Bohnen und Kartoffel-Olivenstampf

Dessert nach Wabhl

Preis 3-Gang Menu: ~ CHF 90,00
Preis 4-Gang Menu: ~ CHF 105,00
Preis 5-Gang Menu: ~ CHF 115,00

Die Preise verstehen sich in CHF und inkl. 7.6% Mehrwertsteuer.
Prices in CHF, VAT and service charge included.



DESSERT

Schokoladenfondant 18,00

mit Pfirsich-Passionsfruchtsorbet und Aprikosen

Kokosmousse im Baumkuchenmantel 17,00
mit Ananassorbet und marinierter Ananas

Himbeerschnitte mit Champagnercreme 17,00
und Mandel-Schokoladeneis

Apfelstrudel 16,00

und Rum-Rosineneis

Kleine Auswahl an Rohmilchkasen 18,00

mit kaltgepressten Olivendl

Die Preise verstehen sich in CHF und inkl. 7.6% Mehrwertsteuer.
Prices in CHF, VAT and service charge included.



