DAR hat eine siBe Doppelbedeutung: Im
Marokkanischen bedeutet es "Zuhause", eine
Hommage an den Ort, aus dem unsere Inspiration
stammt, und im Spanischen bedeutet es "geben", was
fir uns neben der Liebe die wichtigste Handlung ist.

Spanisch und marokkanisch sind die beiden Séulen
unserer Kiche, aber wir lassen uns von jeder
schmackhaften Ecke der Welt inspirieren. Die

Speisekarte im DAR ist zum Teilen gedacht, mit dem
Gedanken, dass wir alle, ungeachtet unserer
Unterschiede, gemeinsam das Brot brechen.

Alles, von den Speisen bis zu den Getrénken, ist auf
pflanzlicher Basis und wir sind stolz darauf, dass wir
mit kleinen und biologischen Bauern
zusammenarbeiten. So geben uns die Jahreszeiten den
Wechsel der Speisekarte vor.



Lasst Euch iberraschen und geniesst das volle Erlebnis!

Unser Kiichenteam hat eine exquisite Auswahl an kalten und
warmen Gerichten sowie verlockenden Desserts kreiert, um dir die
vielféltigen Aromen unserer Welt néherzubringen.

Tauche ein in eine kulinarische Reise durch unsere Geschmackswelt,
bestehend aus 10 bis 15 sorgféltig ausgewdhlten Gerichten zum
Teilen, inklusive eines kdstlichen Desserts, das den ganzen Tisch
verzaubern wird.

74 CHF /person

Lasst Euch von der DAR Platte verzaubern, die speziell fir den
kleineren Hunger kreiert wurde.

Unser Kiichenteam hat eine exquisite Auswahl an herzhaften
K&stlichkeiten zusammengestellt, die deine Sinne verfihren und dir
einen unvergesslichen Einblick in unsere vielféltige Geschmackswelt
bieten. Die DAR Platte ist fir den ganzen Tisch gedacht, sodass
jeder gemeinsam die Vielfalt und die delikaten Aromen unserer
Kiche genieBen kann.

59 CHF /person



DAR has a sweet double meaning, in Moroccan it
means “home”, paying tribute to where our inspiration
comes from, and in Spanish it means "to give" which is

the most important act we believe in besides love.

Spanish and Moroccan are the two pillars of our
cuisine but we take inspiration from any tasty corner of
the world. The menu at DAR is created to share, with
the idea that no matter our differences, we all break
bread together.

Everything from the food to the drinks is plant based
and we are proud to say that we work
with small and organic farmers.
Thus, the seasons dictate the menu changes for us.



Get surprised and enjoy the full experience!l

Our kitchen team has created an exquisite selection of cold and hot
dishes, as well as tempting desserts, to bring you the diverse flavors
of our world. Immerse yourself in a culinary journey through our
world of flavors, featuring 10 to 15 carefully selected dishes to
share, including a delicious dessert that will enchant the entire table.

74 CHF /person

Let yourself be enchanted by the DAR Platter, specially created
for the smaller appetite.

Our kitchen team has put together an exquisite selection of savory
delicacies that will tantalize your senses and give you an
unforgettable insight into our diverse world of flavors. The DAR Plate
is meant for the whole table to share, so everyone can enjoy the
variety and delicate aromas of our cuisine together.

59 CHF /person



Verschiedene Sorten vom Kohl, Zwiebeln, Kimmelvinaigrette, frittierte Tacostreifen
Frische Mandarinen, geréstete Rote Bete und Bohnensalat mit Petersilienmayo und
mariniertem Kohlrabi-Carpaccio

Harira Suppe mit Kichererbsen, Linsen und Chebakia Crunch

3 gedd@mpfte Merguez Buns mit gesalzenem Zitronensenf

Geschmorte Karotte mit Labneh, Krautersl und Miesli

Gerdsteter Blumenkohl mit Chermoula und Sisskartoffel-Muhammara
Bakoula-Gemiise, gebratenem Winterkohl, gesalzene Zitronen

KFM - KLE fried Mushroom

Seffa Medfouna: Gedémpfte Nudeln, karamellisierte Zimtzwiebeln und Pflaumen-
Tajine mit gesalzenen Mandeln

“Khobz" - Marrokkanisches Brot mit Hummus, Kiirbis-Linsenmiso-Dip und Oliven
Khobz als Beilage

Der marokkanische Eisbecher -

Rosenwasser Eiscreme, Zitronenkeksteig, Dulce de leche, Kirschen und Walniisse
Marrokanischer Minz-Tee Flan, Sisskartoffelcréme, Verveine-Birnen

Soufra Filoteig mit gebackenem Apfel und Orangenbliitenschaum

22.



Different types of cabbage, onions, cumin vinaigrette, fried taco stripes
Fresh mandarin, roasted beetroot and bean salad with parsley mayo and marinated
kohlrabi carpaccio

Harira soup with chickpeas, lentils and chebakia crunch

3 Merguez steamed buns with salted lemon mustard

Braised Carrot with Labneh, Herb oil and Cereal Crunch

Roasted Cauliflower with Chermoula and Sweet Potatoe Muhammara

Bakoula Veggies, panfried Wintergreens, salted Lemons

KFM - KLE fried Mushroom

Seffa Medfouna: Steamed Pasta, caramelized Cinnamon Onions and Plum Tajine with
salted almonds

“Khobz" Traditional bread with silky Hummus, Pumpkin-Lentilmiso-Dip and Olives
Side of khobz

The Moroccan Sundae: Rosewater ice cream, lemon cookie dough,
dulce de leche, Cherries and Walnuts

Marrocan Mint Tea Flan, Sweet Potatoe Custard, Verbena Pears
Soufra Filo pastry with baked apple and Orange blossom custard

18.
22.

16.
28.
26.
24.
18.
28.

18.



