T rvodls msli fornzs

Darf es noch etwas mehr sein?
\Wahlweise kdnnen Sie sich Ihre Gerichte noch etwas veredeln
und erganzen.

Euro  Allergene

Imperial Black Kaviar vom Stér 45.00 D
Eine ganze Dose (10g)
Blini - Sauerrahm

Jahrgangs-Sardinen 15.50 D

Rostbrot - Zwiebel - Krauter

Auster (pro Stiick) 6.50 D.N
Herkunft je nach Verfiigharkeit:

Fine de Claire oder Gillardeau Austern

Frische Zitrone - Vinaigrette

Schwarzer Triiffel 13.50

Lassen Sie eines lhrer Gerichte mit frisch
geriebenem Triiffel verfeinern

Imperial Gold Kaviar vom Stor

Lassen Sie eines lhrer Gerichte mit 5g Kaviar 13.50 D
verfeinern

Vorspeise ,.Entenleber” im Men(i 17.50 AC,G
Entenleber - Pilz - Tannenwipfel

Pralinen (pro Stiick) 2.50 C,G,H

Valrhona Schokolade - verschiedene Sorten



Vorspreisen

Euro  Allergene

Geback 490 ACGH
Kiirbiskernbrot - Aufstrich

Entenleber 25°50" <A G GEH
Pilz - Tannenwipfel*

Hirschschinken 18.50 A,C,GH
Kohl - Feige

optional mit schwarzem Triiffel +13.50
GersohvvanzmakreIe 19.00 AC.D,GH
Bete - Wasabi

optional mit Imperial Gold Kaviar vom Stér 5g +1350

Bohne 1550 AC,GH
Ei - Parmesan

Pilzcremesuppe 1250 ACGH

Gefllgelleber

Tannenwipfel sind die jungen, hellgriinen Triebe der Tanne, die im
Friihjahr geerntet werden. Sie zeichnen sich durch ihre zarte
Konsistenz sowie ihr angenehm wiirziges, leicht harziges Aroma
aus, das von frischen Waldnoten und einer feinen, leicht zitronigen
Frische begleitet wird. lhr Geschmack wirkt klar, lebendig und
verleiht Gerichten eine besondere, natiirliche Eleganz.



Topinambur
Birne - Walnuss
Optional mit schwarzem Triiffel

Steckriibe
Krauterseitling - Curry

Fisets

Kabeljau
Artischocke - Apfel
optional mit Imperial Gold Kaviar vom Stor 5g

Meerasche*
Kirbis - Kumquat
optional mit Imperial Gold Kaviar vom Stor 5g

Euro  Allergene

25.00 ACGH
+13.50
2550 ACGH

Euro  Allergene

3950 ACDGH
+13.50
3950 ACDGH

+13.50

Meerasche besticht durch ihr festes, saftiges, weilles Fleisch und
ginen ausgewogenen, leicht aromatischen Geschmack. Feine
Meeresnoten verbinden sich mit einer dezenten Wiirze und einer
angenehmen Mineralitét. lhre elegante Textur macht sie zu einem
vielseitigen Speisefisch, der sowohl durch seine Klarheit als auch

durch seine feine Struktur iberzeugt.



Pleisods

Euro  Allergene

Schwarzfederhuhn* 4050 A,C,GH
Lauch - Kartoffel - Senf
optional mit schwarzem Triiffel +13.50
Dry Aged Roastbeef** 4150 ACGH
Blumenkohl - rote Zwiebeln
optional mit schwarzem Triiffel +13.50

3 Schwarzfederhuhn vereint eine feine Fleischstruktur mit einer aulerge-

wohnlichen Saftigkeit und einem ausdrucksstarken Aroma. Sein voll-
mundiger Geschmack ist kréftiger als der klassischer Hiihnerrassen und
wird von einer dezenten nussigen Note begleitet.

= Dry Aged Roastbeef reift iber mehrere Wochen am Knochen und ge-
winnt dadurch an geschmacklicher Tiefe und Zartheit. Sein intensives
Aroma wird von feinen karamelligen Nuancen und einer dezent buttri-
gen Note begleitet. Die auBergewdhnliche Reifung sorgt fiir ein beson-
ders saftiges und charaktervolles Geschmackserlebnis.



Voctitesete

Euro  Allergene

Johannisbeere 1450 ACGH
Dunkle Schokolade

Pflaume 1450 ACGH
Niisse

Sanddornsorbet*/** 1400 ACGH
Pistazie

K&seauswahl (Frankreich) 1550 ACGH

Chutney - Brot

Sanddorn (iberzeugt mit seiner lebendigen Frische und einem
vielschichtigen Aromenspiel. Seine ausgewogene Kombination aus
fruchtiger Séure und dezenter Siike erinnert an reife Zitrusfriichte
und exotische Friichte. Das intensive Aroma sorgt fir einen frische
Akzente.

**

Ein Sorbet ist ein gefrorenes Dessert auf Basis von Fruchtpiiree
oder -saft, Wasser und Zucker, ganz ohne Milch oder Sahne. Es
zeichnet sich durch seine leichte, klare Textur und eine intensive,
unverfalschte Fruchtaromatik aus. Je nach Sorte reicht der
Geschmack von frisch-séuerlich bis fein silk.
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