
 

 
 

 

MENÜ 

Marinierter Tiefseecarabinero & 
Gelbflossenthunfisch 
Charentais Melone | grüne Mandel 
gekühlte Bisque 

 
 
oder 

Gebratene Gänsestopfleber aus ​
dem Elsass 
Banyuls | Bucheckerncreme 
Piemonteser Haselnuss 

gegen Aufpreis 22 € 

 ***  

“Meeresbrise” ● 
Wolfsbarsch und Seeigel 
marinierter Fenchel 
Bottarga Mayonnaise   
grüne Fenchelvinaigrette | Estragon 

 
 

oder 
Spaghetti „PASTIFICIO DEI CAMPI“ 
Eigelb | Guanciale  
Oscietra Kaviar | Blattspinat 

gegen Aufpreis 38 € 
 ***  

In BBQ Aromen confiertes Bäckchen 
vom wilden Schwein 
Datterino Tomate | Aubergine 
Schwarze Knoblauchcrème 

  

 ***  

Trocken gereiftes Kalbsfilet 
Salzzwetschgen | Zwetschgencrème 
fermentierter Spitzkohl | Pfifferlinge 

 
oder 

Medaillons vom Nova Scotia Hummer 
kleines Pot au Feu von Pfifferlingen | 
wilder Spargel | weißer Pfirsich  
Hummerbisque 

gegen Aufpreis 28 € 

 ***  

Feines von Aprikose & Joghurt 
Granola | Aprikosenconfit 
Holunderblüte | Joghurteis  

 
 

oder 

Sorbetvariation 
eingelegte Gartenfrüchte | 
Champagner | Ingwer - Sabayone  

gegen Aufpreis 12 € 
 

169 € 
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 


