
 

 

 A : glutenhaltiges Getreide ; B : Krebstiere ; C : Ei ; D : Fisch ; E : Erdnuss ; F : Soja ; G : Milch oder Laktose ; 
H : Schalenfrüchte ; L : Sellerie ; M : Senf ; N : Sesam ; O : Sulfite ; P : Lupinen ; R : Weichtiere 

… und alle daraus gewonnenen Erzeugnisse 

 
  

 
 
 
 
 
 
 
 

 
MENU DÉGUSTATION 

 
 
 

Amuse-bouche 
 
 
 

Sablé pecorino/courge butternut/châtaigne/orange/graine de courge 
Pecorino shortbread/buttnut squash/chestnut/orange/pumpkin seed 

A, F, G, O 
 
 

Joue de sanglier/gaufre de pomme de terre/oignon caramélisé/cèpe/chou pointu 
Wild boar cheek/potato waffle/caramelized onion/porcini mushroom/pointed cabbage 

A, G, L, O 
 
 

Esturgeon/shiitaké/cerfeuil tubéreux/pak choï/edamame 
Sturgeon/shiitake/turnip-rooted chervil/bok choy/edamame 

D, F, G, L, N, O 
 
 

Faisan/topinambour/girolle/chou romanesco 
Pheasant/Jerusalem artichoke/chanterelle/Romanesco cabbage 

G, L, O 
 
 

Coque chocolat/poire/praliné pécan/caramel/kadaïf 
Chocolate shell/pear/pecan praline/caramel/kadaifi 

A, C, G, H 
 
 
 

€ 95,00 
 

With wine paring + € 46,50 (0.1 l/Gang) 
 
 
 

 
The menu is served for the whole table. 

 
 

Please note we charge € 3,80 per person for the cover charge. 
 


