
 MENU NOËL

Amuse Bouche

Pâté en croûte vom Rehwild 
mit Rote-Bete-Chutney & Bittersalaten

Wolfsbarsch
auf jungem Spinat, Zitronenschaum 

Kirschtomaten & grünen Oliven

Geschmorte Rinderbacke à la bordelaise
mit Speck & Knochenmark 

dazu geschmorte Zwiebeln & Kartoffelmousseline

Crème brûlée „Spekulatius“
mit Glühweinkirschen & Sahneeis

Petits Fours

89 Euro

MENU GOURMAND
 

Amuse Bouche 

Tatar vom Rosékalb
mit Anchovis-Mayonnaise, Limetten-Crème fraîche 

Kräutersalat & Kapern

Steinpilzsüppchen & Wachtel
mit gebratener Wachtelbrust, Sellerie 

eingelegten Heidelbeeren

Cabillaud & fruits de mer 
confierter Kabeljau auf Spinatrisotto 
mit Meeresfrüchten & Safranschaum

Karamell-Schokoladen-Parfait
mit marinierter Banane & Tonkabohne

Petits Fours 

109 Euro

W E I H N AC H T E N 

2 0 2 6


