MENU DEGUSTATION

Amuse-bouche

Galette de brocoli/amande/pomme Kissabel/chou chinois/cottage cheese
Brokkoli Puffer/Mandel/Kissabel Apfel/Chinakohl/Huttenkase
A C G H

Velouté de topinambour/raviole de joue de beeuf/foie gras poélé
Topinamburcreme/Rindsbackerlravioli/gebratene Entenleber

A CGLO

Saint-Pierre/salsifis/chou vert/kalette/pleurote de panicaut/coing
Petersfisch/Schwarzwurzel/Griinkohl/Kalette/Krauterseitling/Quitte
D,GLO

Ris de veau/panais/chou de Bruxelles/féve des marais/chataigne
Kalbsbries/Pastinake/Kohlsprosse/Saubohne/Maroni
AGLO

Dacquoise noisette/praliné amande/pistache/chocolat Caramélia
Haselnuss Dacquoise/Mandelnougat/Pistazie/Caramélia Schokoade

A C G H

€ 93,00

Mit Weinbegleitung + € 46,50 (0.1 I/Gang)

Das Menu wird fiir den ganzen Tisch serviert.

Wir erlauben uns 3,60 € pro Person fiir das Gedeck zu verrechnen.

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



