
 
 

MENÜ 
 

Amuse Bouche 
 

*** 
 

Getauchte Norwegische Jakobsmuschel  
Belgische Endivie | Tamarinde | marinierter Muskatkürbis  

 

*** 
 

Confierte Tranche vom Loch Duart Lachs 
Rote Bete | Stachelbeere | Salzwiesengewächse 

Rauchfischemulsion 
Zu diesem Gericht empfehlen wir Ihnen 10 g Oscietra Kaviar für 24 €  

 

*** 
 

Coq au Vin - Blanc - 
Herbstpilze | Nussbutterschaum | Steinpilz Mayonnaise 

Karotte 
 

*** 
 

Trocken gereiftes Kalbsfilet 
Salzzwetschgen | Zwetschgencrème | fermentierter Spitzkohl  

Pfifferlinge 
 

*** 
 

Feines von Aprikose & Joghurt 
Granola | Aprikosenconfit | Holunderblüte | Joghurteis 

 

*** 
 

Petit Four 
 
 
 

169 € p. P.          
 
 

Weitere Auswahlmöglichkeiten erhalten Sie gerne direkt im Restaurant. Änderungen des Menüs 
vorbehalten. Bitte informieren Sie uns bei der Reservierung über Allergien, Unverträglichkeiten oder 
den Wunsch nach einem vegetarischen Menü, damit unser Küchenteam dies entsprechend 
berücksichtigen kann. 


