
 
 
 
 

MENÜ 

Marinierter Tiefseecarabinero & 
Gelbflossenthunfisch ● 
Charentais Melone | grüne Mandel | 
gekühlte Bisque 

 
 
oder 

Gebratene Gänsestopfleber aus ​
dem Elsass 
Herzkirschen | Buchweizencreme | 
Pimontaiser Haselnuss 

gegen Aufpreis 20 € 

 ***  

Geangelte wilde Dorrade Rosé ● 
Geräucherter Arroz Bomba 
Junge Erbsen | Bouillabaisse Sud 

 
 

oder 
Spaghetti „PASTIFICIO DEI CAMPI“ 
Bouchot Muscheln von Meski | 
Oscietra Kaviar | Blattspinat 

gegen Aufpreis 42 € 
 ***  

Geheimes Filet vom Eichelschwein 
Confierte Tomate | Aubergine 
Schwarze Knoblauchcreme 
BBQ Aromen 

oder Glasierter Serviettenknödel 
Potpourri von jungen Gemüse 
& Pfifferlinge a la Creme 

gegen Aufpreis 10 € 

 ***  

Maibock aus dem Ederbergland 
Bergkäse- Knöpfle | Mairüben 
Haschee aus der Keule | Perlzwiebel 

 
oder 

Tranche vom Steinbutt  
Artischocken | Ochsenschwanz 
Raviolo | Schwarzer Wintertrüffel  

gegen Aufpreis 30 € 

 ***  

Feines von Aprikose & Joghurt 
Granola | Aprikosenconfit 
Holunderblüte | Joghurteis  

 
 

oder 

Sorbetvariation 
Marinierte Gartenfrüchte | Ingwer 
Sabayone  

gegen Aufpreis 12 € 
 

159 € 
5-Gang-Menü p. P. 

Französische Käseauswahl vom Affineur René Tourette aus Straßburg 
Quitten Chutney |  Früchtebrot  

22 € | zum Teilen 28 € 
 

● Zu diesen Gerichten empfehlen wir Ihnen 10 g Oscietra Kaviar für 24 € ​
Tagesaktuelle Änderungen behalten wir uns vor 


