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® 4 Gang: Vorspeise, Wolfsbarsch, Stubenkiiken, Dessert: 109,- = 5 Gange: plus Hummer: 142,- ® 6 Gange: plus Hummer plus Kése: 158,-
Gauseleber cuit aun torchon” oder Owdenvaler Lachsforelle
Holunderbliiten-Gelee, Zwiebel-Chutney, Schinken-Chips Sommertriffel, Garke, Granmy Smith, Yuzu

a4 la carte 42 a la carte 3¢

o 6 o o
wilder Wolfsbarsch

Rhabarber-Essenz, schwareer Pfeffer, Frinlingsewickeln, Waldmeister-Schaam
4 la carte 49/59

aby-Hummer
Erbsen, Estragon, Hollandaise
a4 la carte 49/69

Stubenkiiken oder Filet vom CharolaisRind  (+6,-)
Wiso-wasabi-ITngwer-Jus, Paikon-Ribe und Nussbutter-Frirree
a la carte 49/ ¢0

Variation vou regiovalem Kdse — (Kise austelle Dessert +4,-)
4 la carte 29

® 6 o o
Erdveeren oder Vauille und Schokolade
Basllikam-Sorbet, Joghart-Créme, Meringue i+alienne Chand-Froid an Chocolat, Vanille-Eiscréme
a la carte 24 a la carte 24
ala carte ¥ . Oscietra Caviar 309r Pomme MoscoVite « Maison » a0,-
Langustines royales 4/7 Beurre blanc mit Eisenkrant q0,-
Thumfisch-Steak Japanische Tomaten-Solse, Reisnadeln, Furikake 44,-

* mindestens Vorspeise + Hauptgang | max 3 verschiedene Gerichte pro Tisch-Gang [ Samstagabend bieten wir ausschlieBlich uuser Monats-Menit an
Allergien und Intoleranzen bitte im voraus absprechen [ Fnderungen im Menii kisunen berechnet werden



