Menu

KLEINE EINSTIMMUNG

CEVICHE VOM LOUP DE MER #P 6.0
Kefir / Pumpernickelcrumble /
Limetten-Minzgel / geschmorte Paprika

POCHIERTES KABELJAUFILET b¢L0
fermentierter Tomatenschaum / Bohnenmosaik /
Fenchelsalat / dehydrierte Oliven / gebackener Tapioka

RAVIOLI VON PFIFFERLINGEN ¢ 6.0
Thymian-Dashi / geschmorte Schalotte / Blattspinat

TRAMEZZINI VON DER RINDERBRUST A CGFGLNO
Truffeljus / Salzzitronenschaum /
Radicchio-Kimchi / Staudensellerie

GEEISTER PFLAUMENWEIN #¢F0
Misohippe / Pflaume / Rettich / Thaispargel / Osietra-Kaviar

DREIERLEI VON DER BRESSE TAUBE # ©F¢L0
Tonkabohnenjus / Pecorino-Polenta /
Johannisbeeren-Confit / Brokkolipiiree

RHABARBER NAMELAKA #¢.6.0
Erdbeer-Shiso Sorbet /
Quarkbéallchen / Lemon Curd

MOUSSE VOM BRIE DE MEAUX ¢ ¢°©
Sommertriffel / Trauben Ragout

SUSSER AUSKLANG

Unsere Empfehlungen haben wir gekennzeichnet:
8-Gang Menii: 154,- | 6-Gang Menii: 115-KJ R | 4-Gang Menii: 85,- K

Hotelgdsten mit gebuchter Voshovel-Kulinarik werden 50€ angerechnet.
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Menu

vegetarisch
KLEINE EINSTIMMUNG

CEVICHE VON DER HONIGMELONE #6.°
Kefir / Pumpernickelcrumble /
Limetten-Minzgel / geschmorte Paprika

POCHIERTES ARTISCHOCKENHERZ ¢ -°
fermentierter Tomatenschaum / Fenchelsalat /
dehydrierte Oliven / gebackener Tapioka

RAVIOLI VON PFIFFERLINGEN ~ ¢ 6.0
Thymian-Dashi / geschmorte Schalotte / Blattspinat

GERAUCHERTER ENOKI PILZ F& L N0
Triffeljus / Salzzitronenschaum /
Raddicchio-Kimchi / Staudensellerie

GEEISTER PFLAUMENWEIN A ¢F0
Misohippe / Pflaume / Rettich / Thaispargel

DREIERLEI VOM GEREIFTEN SELLERIE #©F6L0
Tonkabohnenjus / Pecorino-Polenta /
Johannisbeeren-Confit / Brokkolipiiree

RHABARBER NAMELAKA ~.¢.6.0
Erdbeer-Shiso Sorbet /
Quarkbéllchen / Lemon Curd

MOUSSE VOM BRIE DE MEAUX ¢ ¢©
Sommertriffel / Trauben Ragout

SUSSER AUSKLANG

Unsere Empfehlungen haben wir gekennzeichnet:
8-Gang Menii: 134,- | 6-Gang Menii: 100,-KJ R | 4-Gang Menii: 75,- K

Hotelgdsten mit gebuchter Voshovel-Kulinarik werden 50€ angerechnet.



(1etrinbeempiehlung

prm#

2015 Rose Sekt brut ) 0,11 12,00 Euro
Schloss Halbturn / Burgenland / Osterreich

Premices brut 0,11 16,50 Euro
Jose Michel / Champagne / Frankreich

Tom Collins 0,2 10,00 Euro
Gin / Zitrone / Zucker / Soda

Shirley Temple // alkoholfrei 0,2 7,50 Euro
Zitrone / Ginger Ale / Grenadine

Port und Tonic 0,2 12,00 Euro
weilter Portwein / Tonic / Minze / Limette / Zitrone

(1etrimkebeglectung” [ [ alkoholisch

4-Gang Menu 55,00 Euro
6-Gang Menu 75,00 Euro
8-Gang Menii 95,00 Euro

(ietrimbebegledtung” [ | atkolotprei

4-Gang Menu 45,00 Euro
6-Gang Men 65,00 Euro
8-Gang Menii 85,00 Euro

* Zum Sorbet wird keine Getrankebegleitung gereicht.

Dies ist ein Auszug unserer Getrankekarte.
Fir Flaschenweine und besondere Empfehlungen einfach das Team ansprechen —
eine individuelle Beratung ist jederzeit maoglich.



