KLEINES DEGUSTATIONSMENU

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

Imperialkaviar Auslese mit jungem Spitzkohl,
Mousselinesauce und Stoérbouillon

Lackierte Wolfsbarschschnitte , Ikejime France” mit krosser Haut,
Jus Perlé von gerdsteten Barschkarkassen mit Sanddorn und Ahornsirup

Kaseauswahl vom Wagen
Maitre Affineur Antony

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

GROSSES DEGUSTATIONSMENU

Thunfischbauch und -riicken mit Thunfischschmalz und Imperialkaviar, 295,00
kleine CroGtons vom Thunfischspeck, Artischocke mit Kapern und Sardellen

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

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

Gegrillte Elsasser Taube mit Kabayaki-Lack und krauser Glucke,
Raucheraal und Taubenjus mit altem Reisessig aromatisiert

Kaseauswahl vom Wagen
Maitre Affineur Antony

Rum-Rosineneiscréme mit karamellisierten WalnUssen auf Zimtsablé
mit Buhler Zwetschgen in Gewdirzsud, Zibartle-Ganache

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

VEGETARISCHES MENU

Knollensellerie in Kombucha gereift mit Herbsttriffeln und Bergamotte, 245,00
gelierter Birnenfond und Nussélvinaigrette mit Birnenbalsamico, Herbsttriffel

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

Glasiertes Kohlképfchen ,en lamelles” mit Dillspitzen und roter Johannisbeere,
Buttersauce von fermentiertem WeiBBkohl mit Roséchampagner ,Vazart Coquart”

Geflltes Blatterteigkissen mit geschwenkten Pilzen aus dem Nordschwarzwald,
gedampfte Spinatspitzen und Kopfsalat, cremige Rotweinjus mit Senfkérnern

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

Schokoladensoufflé ,Grand Cru Komuntu” mit Sauerkirschcoulis
und Kirschkompott, Rahmeis mit Schwarzwalder Kirschwasser

Preise in Euro inklusive MwsSt.





