Ganseleberpastete mit Williams Birne
Kakao

Langustinen in vier Variationen,
Carpaccio mit Petrossian Kaviar, Tatar mit Ingwer und Olivenpaste,
Langoustine in Kadaif, Langoustinen Consommé mit Zitronengras

Dreierlei von Ginse- und Entenleber:

Ganseleber mit Williams Birne,

Gebratene Entenleber mit weifen Zwiebeln, Radieschen, mit Himbeere aromatisiert,
Enten Tatar und Consommé, Toast mit Triiffel

Blauer Hummer nach orientalischer Art,
Kichererbsenpliree mit Kimmel aromatisiert, Bulgur mit Backpflaume,

Curry -und Ras-el-Hanout Vinaigrette

Froschschenkeln,

Cannelloni mit Kartoffelsalat geftillt, Spinat, Petersilie, gerducherter Knoblauch Schaum

Gebratene Entenleber,
Griinkohl, Karottenpiiree mit Ingwer, Thai Zitronengras

Blauer Hummer-Medaillons,
Croustillant mit "Safran du Chateau", Hummerkarkassen-Jus

Gebratener Steinbutt mit confierter Zitrone und Sichuan Pfeffer,
gebratener Fenchel, Felsenfisch Consommé

Seeteufel mit Kadayif,
griine Spargel-creme, confierter rhabarber, gediinstetes Salathertz

Petersfisch mit Lorbeer, (fiir zwei Personen)
gelbe Riilben mit Krebssauce, Artischockenmousse

Preise in Euro - inkl. MwSt. und Service
Unsere Karten werden lhnen unter Vorbehalt eventuell notwendiger

Anderungen aufgrund des Markt- und saisonbedingten Angebotes vorgeschlagen.

38¢

48<€

44¢

44¢

49<

42<

49<

45<

42<

90<



Abstammung unser Hausrind: USA- Australia

Gefliigelbrust aus dem Elsass,
Schenkel "a la royale", Mangold, Gefliigeljus
2. Service: Salat-Krautermischung, Pfaffenschnittchen, Waldpilze-Schaum

Kalbsbries,

Bohnenkrauter Creme, Gnocchis mit gefrorene Buchweizen, Sommertriiffel,
Kalbsjus

Lammriicken mit Thymian, gerauchert mit Weinrebe,
gegrillter Lauch, Kumquat, Hazelnuss

Black Angus-Rind,

Brokkoli-Piiree, Perlzwiebel mit "Espelette” Pfeffer, Brokkoli-Griefs mit Mandeln,
Pfifferlingen, Rotweinsofie

139€
Dieses Menu wird nur Tischweise serviert, bis13:30 Uhr und 20:30 Uhr

Ouvertiire

Langustine,
Elsassische Erdbeeren Gewiirze, Langustine-Jus, Pesto mit Melisse

Bio-Hiihnerei,
Morcheln, griine Spargeln, Nussbutter Hollandaise

Petersfisch,
gelbe Riiben mit Krebssofse, Artischockenmousse

Cappuccino von Hummer Version 2.0

Bauernhof Kaninchen,
Spinat, gebratene Entenleber, Kaninchen-Jus mit Orange

Black Angus-Rind,

Brokkoli-Piiree, Perlzwiebel mit "Espelette” Pfeffer, Brokkoli-Griefd mit Mandeln,

Pfifferlingen, Rotweinsofle
Dessert Variation

Spargel

Spargelcreme mit Vanille, Zitrusfriichte-Sablé, confierter weisser Spargel,

Pampelmusesorbet

Kleine Gaumenfreuden
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