Frihlingsmenus
(April bis Juni)

Menii 1
Cremesuppe St. German mit Sauerampfer
und Garnelenspief3
Muritz Lammricken mit Zitruskruste
SuBholzjus, gerducherte Auberginen, Bulgur mit Minze
Guanaja-Kuvertlre, Olivendl, Hibiscusbllite und Dickmilcheis
54,00 Euro

Menii 2

Gebeizter Thunfisch

mit Avocado und Mango, rosa Inwergelée
Creme von Lauchzwiebeln
mit Langostinotatar
Seeteufel in Lardo gebraten, Bouillabaissesud
Polenta mit Fenchelsalami, griiner Spargel
Délice von Mascarpone und Rhabarber
Sauerrahmeis, Zitronenkrokant
69,00 Euro

Meniu 3
Bretonische Felsenrotbarbe auf Safran-Blumenkohlcouscous
gelierte Tomaten-Koriandervinaigrette

~NA~ A~ A~

Taschenkrebsvelouté mit Artischocken, Sot |'y-laisse
Simmentaler Kalbsfilet, Morcheljus,
Spargelragout mit Basilikum, Erbsenplree, Parmesantértchen
D6me von Tonkabohnen mit Gariguette Erdbeeren
Nougat de Montelimar
72,00 Euro



Meni 4
Gateau von Ganseleber mit Himbeergelée
Schokoladenkrokant, Physalis, Aiguilettes von Kaiserschoten

~NA~ A~ A~

Brunnenkressevelouté mit Sashimi von der Lachsforelle
Saint Pierre mit Relish von Wassermelone und Chipolle
Gazpachoschaum
Hereford Rind mit Frihlingstriffeln
Sauté von Erdgemise, Kartoffelterrine
After Eight mit Himbeeren, Limoneneis, Basilikumcrumble
84,00 Euro

Menu 5
Hummersalat mit griinem Spargel,
Baskische Tarte, Jus coustace

~NA~ A~ A~

Entenconsomme mit Frihlingsmorcheln, Ganseleber Topinki
Steinbutt mit Fenchelbrandade
Emulsion von griinen Oliven und Basilikum
Taubenbrust mit Amaronejus
Balsamico-Radieschen, Mandelspinat, Briochesandwich

~NA~ A~ A~

Brie de Nagis mit Melonenconfit, wilde Krauter, Truffelvinaigrette
Amedei Schokolade Exotic
Gewilrzmango, Guave, Muskateis
98,00 Euro



