
M E NÜ  « G OU R M A N D »

Amuse Gueule
 ~

Vitello Tonnato
rosa gebratener Kalbsrücken mit Thunfischcreme, 

Kapern & Ruccola
 ~

Schaumsuppe mit Kartoffel & Lauch
dazu geräucherter Lachs & Petersilienöl

 ~
Zweierlei Lamm

mit gebratenen Riesengarnelen, 
Spinat & Zitronenschaum

 ~
Eierlikör und Banane

Eierlikör & Original Beansschokolade als Mousse, 
dazu Cacao Crumble & Bananensorbet

120 Euro

M E NÜ  « PA ST I S »

Amuse Gueule
 ~

Lauwarmer Saibling
auf weißem Spargelsalat mit Radieschen, 
Crème fraîche, Gartenkresse & Zitrone

 ~
Spinatschaumsüppchen

mit langsam gegartem Ei & Brotchip
 ~

Kross gebratenes Schwarzfederhuhn
mit Frühlingslauch, sautierten Pilzen, 

Morchelschaum & Kartoffel-Buttermilch-Mousseline
 ~

Marinierte Beeren & Sauerrahm
Sauerrahm Eis und marinierte Beeren, 

dazu Rhabarber & Vanille Baiser

86 Euro

O S T E R N

M E NÜ  « P O I S S O N »

Amuse Gueule
 ~

Lauwarmer geräucherter Label rouge Lachs
marinierte Gurken, Wasabi Crème fraîche, 

Dill & Radieschen
 ~

Spargelcremesuppe
mit Garnelenpraline & Bärlauch

 ~
Gedämpfter Kabeljau

mit grünem Spargelrisotto, 
Morchelschaum & Schnittlauchöl

 ~
Marinierte Beeren & Sauerrahm
Sauerrahm Eis & marinierte Beeren, 

dazu Rhabarber & Vanille Baiser

90 Euro
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