MENU

Amuse bouche

Confierter schottischer Lachs
mit milden Zwiebeln der Cevennen,
Buttermilch und Imperial Kaviar

Zander aus dem Ijsselmeer
mit gelber Bete, Kiaferbohnencréeme
und Kiirbiskernol

Rotgarnele aus dem Wildfang
mit geschmolzenem Kalbskopf,
Hechtspétzle und Café de Paris Butter

Wachtel im Tramazinimantel
mit Binder’s Sprossenbrokkoli
und jungem Spinat

Rhabarber-Ragout und Pavlova
mit Rosenemulsion und Erdbeersorbet

Petits Fours

Menti in 5 Gingen 158 €
Weinbegleitung 80€



