Champagnercocktail Golden Egg
Champagner, Pfirsichlikor,
Plree von weil3em Pfirsich, Eis, Goldstaub

22,-

Zum Aperitif empfehlen wir

Auster auf Eis
Stiick 6,-

Kaviar, GenielRer Stube
100 Gr. 250,-

~Tassen Meni” am Mittag

Lecker geloffelt
in 4 Gdngen - 5 Tassen

99,-
Nur Tischweise

JEchter Genuss entsteht wo sich die Dinge gegenseitig tragen

und so fast wie von selbst zu etwas Unverwechselbarem werden. ,,
-Daniel Raub-



Vorspeise

Gebratene Jakobsmuschel auf Flonz
Erbsenpliree, Wildkrauter 32,-

Zweierlei vom Thunfisch, rosa Kalbstafelspitz
Grine Sof3e, Meerrettichschaum 34,-

Suppe

Cremesuppe von der Kerbelwurzel
knusprige Perlhuhnbrust, 29,-

Parmesanschaum
Calamar und Chutney von griinen Tomaten 32,-

Zwischengang

In Nussbutter gebratenes Kalbsbries
Morchel-Risotto, Belper Knolle 32,-

Gebratenes Filet von der Seezunge
Kaviar-Beurre blanc, Zitronenpliree 35,-

Hauptgang

Karree und Bries vom Milchlamm
Chorizojus, Spargel, Erbse, Buchenpilz 62,-

Filet vom Steinbutt, Beurre blanc
Paprika, Pinienkerne, Poverade, Tamarillo 62,-

Geschmorte Ochsenbacke, Triiffeljus
Spitzmorchel, Romanesco, gebratene Polenta 59,-

Dessert

Sorbet von Essig-Brombeeren
aufgegossen mit Champagner 19,-

SiiBBe Verfithrung 25,-
Schokolade und Mango 25,-

Rohmilchkaseauswahl von Affineur Waltmann
mit Tessiner Senfsorten und Friichtebrot 29,-



,GenieBer Menii” am Abend

Nur Tischweise

Brot und Butter/ Amuse -Bouche

XK

Zweierlei vom Thunfisch, rosa Tafelspitz
Griine Sof8e, Meerrettichschaum

XK

Parmesanschaum
Calamar und Chutney von griinen Tomaten

XK

Gebratenes Filet von der Seezunge
Kaviar-Beurre blanc, Zitronenpliree

Kleine Erfrischung
Karree und Bries vom Milchlamm
Chorizojus, Spargel, Erbse, Buchenpilz

StilSer Einstieg
SiiBe Verfiihrung
Rohmilchkdse von Affineur Waltmann

StiBer Ausklang
small - 4 Génge 140,-
mit Weinbegleitung 210,-

medium - 6 Gange 170,-
mit Weinbegleitung 250,-

large — 6 + 2 Gange 195,-
mit Weinbegleitung 290,-



