MENU

Marinierter Tiefseecarabinero &
Gelbflossenthunfisch

Charentais Melone | griine Mandel
gekunhlte Bisque

“Meeresbrise” ®

Wolfsbarsch und Seeigel
marinierter Fenchel

Bottarga Mayonnaise

griine Fenchelvinaigrette | Estragon

In BBQ Aromen confiertes Backchen
vom wilden Schwein

Datterino Tomate | Aubergine
Schwarze Knoblauchcréme

Trocken gereiftes Kalbsfilet
Salzzwetschgen | Zwetschgencréme
fermentierter Spitzkohl | Pfifferlinge

Feines von Aprikose & Joghurt
Granola | Aprikosenconfit
Holunderbliite | Joghurteis

oder
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oder

169 €
5-Gang-Menu p. P.

Franzosische Kaseauswahl vom Affineur René Tourette aus StraBburg
Quitten Chutney | Friichtebrot
22 € | zum Teilen 28 €

Gebratene Gansestopfleber aus
dem Elsass
Banyuls | Bucheckerncreme
Piemonteser Haselnuss
gegen Aufpreis 22 €

Spaghetti ,PASTIFICIO DEI CAMPI*
Eigelb | Guanciale
Oscietra Kaviar | Blattspinat

gegen Aufpreis 38 €

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

gegen Aufpreis 28 €

Sorbetvariation

eingelegte Gartenfriichte |

Champagner | Ingwer - Sabayone
gegen Aufpreis 12 €

@ Zu diesen Gerichten empfehlen wir Ihnen 10 g Oscietra Kaviar fur 24 €
Tagesaktuelle Anderungen behalten wir uns vor



