NEW YEAR'S EVE
DINNER MENU

Amuse souche

kKartoffel-kaviar-waffel

vorspeise
Foie gras creme Bralée
srioche - zwiebel-maillard - Feige - Haselnuss-cranola - Burgundertriiffel

oder

waldpilz-maronen-pastete
grioche - Triiffel-ealsamico - Birne - maronen-crumble

suppe
Hummerbisque
schnittlauchdél - Heilbutt-quenelle - cognac - citrus

oder

mMaronencremesuppe
Nussbutter-espuma - ricotta & schwarzer knoblauch-quenelle - apfel

Hauptgang
Rosa Filet vom simmentaler-weiderind
sauce périgord - wintergemiise - Pomme Pavé
oder

cerduchertes sellerie-steak
puligny-montrachet-schaum - citrus séarnaise - ceschmorter Lauch -
rote-Bete-confit - Ppomme Pavé

pessert

cateau marcel
citrus-schaum - weife schokoladen-canache - Basilikum-Limetten-sorbet

€ 125,-
€89,-¢

{vegetarisches menii}

{(Uber allergene 1nhaltsstoffe informiert sie gerne unser servicepersonal.)



A LA CARTE

vorspeisen

knackiger saisonaler cartensalat
kartoffel - xiirbis - kraut - rote Bete - Thymian-zitronen-croutons
€10,-

waldpilz-maronen-pastete
grioche - Triiffel-ealsamico - Birne - maronen-crumble
€1G,-

Hummerbisque
schnittlauchdél - Heilbutt-quenelle - cognac - citrus
€ 23,-

Hauptspeisen

Kalbsbauernschnitzel, paniert
kartoffel-curken-salat - preiselbeeren
€ 32,-

Heilbutt im zucchini-citrus-mantel
sauce véronique - Fenchel - griinkohl - Trauben - mandeln
€ 38,-

rRosa Filet vom simmentaler-weiderind
sauce périgord - wintergemiise - Pomme pavé
€ 46,-

vegetarisch

cerdauchertes sellerie-steak

puligny-montrachet-schaum - citrus Béarnaise - ceschmorter Lauch -
rote-Bete-confit - Ppomme Pavé

€ 32,-

pesserts

Hausgemachter kaiserschmarrn
aApfelmus - mandeln - Holunder-vanille-espuma - preiselbeeren - Rosinen-rRUmM-eis
€14,-

cateau marcel
citrus-schaum - weife schokoladen-canache - Basilikum-Limetten-sorbet
€16,-

{(Uber allergene 1nhaltsstoffe informiert sie gerne unser servicepersonal.)



