[bookmark: _Hlk205311141][bookmark: _Hlk127979200][bookmark: _Hlk13244647][bookmark: _Hlk91679418][bookmark: _Hlk134120594]


[bookmark: _Hlk216534913]Gourmet Menü


Gelierte Austern mit Kaisergranat
Pas Pierre Algen/ Creme fraiche/ Dill/
Auf Wunsch mit 10 Gramm Caviar 25 € Aufpreis

***

Raviolo vom Ochsenschlepp mit Gänseleber
Knollensellerie/ Schnittlauch

***

Bretonische Wildfang Seezunge und Seeigel
Chicorée/ Fingerlimes

***
[bookmark: _Hlk92378542]
Dotter mit Kalbskopf
Creme Spinat/ Tramezzini/ Kalbsbriesveloute/ Champignons
Auf Wunsch weißer Alba Trüffel 15 € pro Gramm

***

Reh Quiche mit Jakobsmuschel
Petersilienwurzel/ Kräutersaitlinge
Auf Wunsch schwarzer Trüffel 20 € Aufpreis

***

Käseauswahl von Affineur Waltmann

***

Lebkuchen Soufflé
Punschsüppchen/ Mandarinen/ Zimthippen



Gedeck 9 €

Je 0,1 l pro Gang
[bookmark: _Hlk6161310]
[bookmark: _Hlk154855910]4 Gang Menü	130 € 	Weinbegleitung	59 €
6 Gang Menü	176€ 	Weinbegleitung	82 €
7 Gang Menü	199€	Weinbegleitung	99€

[image: Ein Bild, das Schwarz, Dunkelheit enthält.

Automatisch generierte Beschreibung]








Menü Vegetarisch


Lauwarmer Chicorée Chioggia Salat
Tapioka/ Feta Käse aus Lesbos/ Fingerlimes/ Granatapfel

***

Gemüse Sojasuppe mit Plankton Öl
Sushi Reis/ Wasabi/ Pas Pierre/ Salty Fingers

***

Urkarotten im Krenn Schaum
Beluga Linsen/ Champignons

***

Dotterraviolo mit Cremespinat
Creme fraiche/ Tramezzini/ Schnittlauch
Auf Wunsch weißer Alba Trüffel 15 € pro Gramm

***

[bookmark: _Hlk127979243]Wirsing Quiche
Knollensellerie/ Petersilienwurzel/ Kräutersaitlinge
Auf Wunsch schwarzer Trüffel 20 € Aufpreis

***

Käseauswahl von Affineur Waltmann

***

Bratapfelring mit Vanilleeis
Strudelteig/ Walnüsse/ Rosinen



[bookmark: _Hlk154856235]Gedeck 9 €

Je 0,1 l pro Gang

4 Gang Menü	130 € 	Weinbegleitung	59 €
[bookmark: _Hlk127979301]6 Gang Menü	176 € 	Weinbegleitung	82€
7 Gang Menü 	199€	Weinbegleitung	99€


Bei Allergenen fragen Sie bitte uns.

[image: ]










Gourmet menu


Jellied oysters with langoustine
Pas Pierre seaweed/ crème fraîche/ dill/ wasabi
With 10 grams of caviar on request, €20 surcharge

***

Ravioli of oxtail with goose liver
Celeriac/ chives

***

Wild-caught Breton sole and sea urchin
Chicory/ finger limes

***

Egg yolk with calf's head
Creamed spinach/ tramezzini/ veal sweetbread velouté

***

Chamois quiche with scallops
Parsley root/ herb mushrooms

***

Cheese selection from Affineur Waltmann

***

Gingerbread soufflé
Punch soup/mandarins/cinnamon sticks



Cover charge €9


4-course menu €130 Wine pairing €59
6-course menu €176 Wine pairing €82
7-course menu €199 Wine pairing €99
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Vegetarian menu


Warm chicory Chioggia salad
Tapioca/ feta cheese from Lesbos/ finger limes/ daikon cress

***

Vegetable soy soup with plankton oil
Sushi rice/ wasabi/ pas pierre

***

Dotterraviolo with creamed spinach
Crème fraîche/ tramezzini/ chives

***

Ancient carrots in horseradish foam
Beluga lentils

***

Savoy cabbage quiche
Celeriac/ parsley root

***
Cheese selection from Affineur Waltmann

***

Baked apple ring with vanilla ice cream
Strudel dough/ walnuts/ raisins

Cover charge €9


4-course menu €130 Wine pairing €59
6-course menu €176 Wine pairing €82
7-course menu €199 Wine pairing €99


Please ask us about allergens.
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