Vorspeisen

Unsere Ganseleber mit Feigenconfit, Schwarzen Nuissen & hausgemachter Brioche
FFoie gras d’'Oie avec un confit de figues, noix noires et brioche maison
32-€

In gerducherter Nussbutter konfierte Goldforelle
mit Rettich-Varianten, Brunnenkresseschaum und Felchenkaviar
Truite arc-en-ciel confite dans un beurre noisette fumé,
variation de radis, mousse de cresson et caviar de féra
30,-€

Kaninchenrticken im Chorizo-Sud mit Couscous, Paprika und Mais
Filet de lapereau dans un fond de chorizo, couscous, poivron et mais
28-€

Rieslingkutteln mit Riucheraal, Schmorapfel & Kastenpickert
Trippes au Riesling, anguille fumée, pommes braisées & rosti
32-€

Austern « Fine de Claire » 6/12 Sttick
Huitres « Fine de Claire » 6/12 pieces
18-/ 36,- €

Froschschenkel in Knoblauch-Petersilienbutter mit Ingwer
Cuisses de grenouilles au beurre persillé et au gingembre
35-€

Fischgerichte & Vegetarisches

Gebratener Atlantik-Steinbutt mit Beurre Blanc und Kartoffel-Kapern-Ragout
Turbot de I'Atlantique, sauce au Beurre Blanc
et ragout de pommes de terre aux capres
42,-/52,-€

Bretonischem Hummer in Café de Paris mit Edamame und Kalbskopf-Hecht-Spétzle
Homard breton « Café de Paris », féves et Spétzle au brochet et a la téte de veau
46,-€

Getruiffelte Parmesan-Ravioli auf Beurre Rouge und Griinkohl
Raviolis au Parmesan truffés, Beurre Rouge et chou frisé
34.-€



Getltigel- und Fleischgerichte

Alb-Lammrticken von der Wanderschéferei Stotz
mit geftllten Auberginenparpadelle
Artischocken und Lamm-Bouillon
Dos d'’Agneau de la « Schwébische Alb »,
Parpadelle farcies a I'aubergine, artichauts et consommé d’agneau
45-€

Filet ,Rossini® vom Kaiserstiihler Kalb
mit einer Sauce von schwarzen Périgord-Truffeln
Wilder Broccoli und Dauphines-Kartoffeln
Filet de Veau du Kaiserstuhl « Rossini »,
Sauce aux Truffes noires du Périgord,
brocolis sauvage et pommes dauphines
45-€

An der Karkasse gebratene Brust von Theo Kieffer's Anjou-Taube
mit gebratener Entenleber,

Sauce Bordelaise, Milzschnitte und Petersilienptiree
Poitrine de Pigeon d’Anjou de Theo Kieffer poélée entiére
Foie gras de canard poélé,

Sauce bordelaise et purée de persil
46,-€

Kase

Késeauswahl von Maitre Antony vom Wagen ab 2L- €
Chariot de fromages de Maitre Antony a partir de 21.- €



Gerichte ab 2 Personen

Gebratene Ente aus der ,Dombe*
in zwei Gangen serviert
Canard de la Dombe roti, servi en 2 fois
(Preis nach Grofie, 2-4 Personen - Prix selon grosseur, 2-4 personnes)

Trocken gereiftes Schwarzwalder Fleckvieh
Sttick aus der Hochrippe von der Férse mit Spatburgundersauce
« Fleckvieh » de la Forét Noire rassie a sec
Cote de Génisse, sauce Pinot Noir
46,-€p.P.

Getrtffelte Poularde aus dem Ofen
LLa Poularde truffée rotie au four
(Preis nach Grofie, 2-4 Personen - Prix selon grosseur, 2-4 personnes)

Getruffelte Poularde in der Meersalzkruste
L.a Poularde truffée en sel de mer
(Preis nach Grofde, 2-4 Personen, 70 Minuten
Prix selon grosseur, 2-4 personnes, 70 minutes)

Gerichte ab 2 Personen auf Vorbestellung

Getrtiffelte Poularde in der Blase,
geftllt mit Ginseleber, Reis und Gemiise
(nur tischweise)
La Poularde truffée dans la vessie
farcie aux légumes, au riz et au Foie Gras d'oie (sur commande)
(pour I'ensemble de la table)

Bestellungsannahme
Speisen bis 13.30 Uhr / 20.30 Uhr
Getrdnke bis 0100 Uhr

Wir fithren eine separate Allergen-Dokumentation fiir unsere Gerichte. Bitte fragen sie uns.
Es konnen jedoch Spuren derer in all unseren Gerichten vorhanden sein,
da wir in einer Kiiche produzieren.



