achten
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Amouse-Bouche

Luma Rindstatar
mit einem Onsen Ei, Kartoffel-Espuma und Kaviar
Champagne “Les Riceys” Blanc de Noirs, Alexandre Bonnet

* %k

Champagnersuppe
mit pochiertem Hummer
Chablis “La grande Vallée” 2021, Patrick Piuze

% % %k

Gebratenes Wolfsbarschfilet
auf einem Gemtusebett an Wermuth Beurre Blanc mit Miesmuscheln
Crozes-Hermitage Blanc “Cour de Récré” 2023, Frangois Villard

%k % %

Rindsfilet Rossini an Triiffeljus
mit Pastinaken-Puree und Pommes Williams
Pagodes de Cos 2016 Magnum, Cos d’Estournel

% % %k

Kasevariation vom Kdasewagen
Drei Sorten mit Friichtebrot und Chutney
Banyuls “Rimage”, Vin doux Naturel 2021, Michel Chapoutier

% % %k

Zimt Parfait
mit Meringues und Zwetschgenvariation

% % k

Petit Fours

Menu CHF 169
Weinbegleitung CHF 79
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