
Preise in Euro inklusive MwSt.

K L E I N E S  D E G U S TAT I O N S M E N Ü 

Bretonischer Hummer und Sankt-Jakobsmuschel in zartem Krustentiergelée� 295,00 
mit Lotuswurzel, Kokos- und Corailemulsion, Zitronengrasmarinade

Imperialkaviar Auslese mit jungem Spitzkohl, 
Mousselinesauce und Störbouillon

Lackierte Wolfsbarschschnitte „Ikejime France“ mit krosser Haut, 
Jus Perlé von gerösteten Barschkarkassen mit Sanddorn und Ahornsirup

Käseauswahl vom Wagen  
Maître Affineur Antony

Tarte Tatin nach Art des Hauses mit Sauerrahmschnee und Apfelweinsud, 
Calvados-Bonbon, Sauerrahmeis und Apfelsorbet

G R O S S E S  D E G U S TAT I O N S M E N Ü 

Thunfischbauch und -rücken mit Thunfischschmalz und Imperialkaviar,� 295,00 
kleine Croûtons vom Thunfischspeck, Artischocke mit Kapern und Sardellen

Gebratener schottischer Kaisergranat mit Pilzen aus dem Nordschwarzwald, 
knuspriger Waldpilzquinoa und Champignonbutter mit Marsanne Blanche

Kleine gefüllte Rotbarbe mit glasiertem Fenchel und eingekochter Paprika, 
Coulis von geschmorter Paprika mit Rotbarbenleber und Basilikum

Gegrillte Elsässer Taube mit Kabayaki-Lack und krauser Glucke, 
Räucheraal und Taubenjus mit altem Reisessig aromatisiert

Käseauswahl vom Wagen  
Maître Affineur Antony

Rum-Rosineneiscrème mit karamellisierten Walnüssen auf Zimtsablé 
mit Bühler Zwetschgen in Gewürzsud, Zibärtle-Ganache

Birnen-Wacholdersorbet auf Tamarillokompott, 
Baba-Muscovado und Tamarillosud, Muscovadostreusel

V E G E TA R I S C H E S  M E N Ü  

Knollensellerie in Kombucha gereift mit Herbsttrüffeln und Bergamotte,		�   245,00
gelierter Birnenfond und Nussölvinaigrette mit Birnenbalsamico, Herbsttrüffel

Berlingots von roter Bete und jungem Rettich mit Himbeeressig aromatisiert, 
Sorbet von roter Bete mit Meerrettich und geräucherter Rohmilchbutter

Glasiertes Kohlköpfchen „en lamelles“ mit Dillspitzen und roter Johannisbeere, 
Buttersauce von fermentiertem Weißkohl mit Roséchampagner „Vazart Coquart“

Gefülltes Blätterteigkissen mit geschwenkten Pilzen aus dem Nordschwarzwald, 
gedämpfte Spinatspitzen und Kopfsalat, cremige Rotweinjus mit Senfkörnern

Käsespätzle mit Comté Grande Garde und schwarzem Pfeffer, 
Zwiebellauch und kleinen Schalotten

Schokoladensoufflé „Grand Cru Komuntu“ mit Sauerkirschcoulis 
und Kirschkompott, Rahmeis mit Schwarzwälder Kirschwasser




