S P E I S E KARTE

Einstimmung

Virgin Bloody Mary
Bouillabaise

Bauernfrihstiick

Auster in drei Texturen
Rindertatar / rote Bete / Senf
Ganselebereis 4 la BBO

Carpaccio vom Kaisergranat mit Litschi, Sake, Hibiskusgelee & Rose

und / oder

Gegrillte Jakobsmuschel, Calamar & Hamachi mit Miso, Seegras & Zitronen-Sesam-Shells

Wolfsbarsch und Aal »Unagi®, Galia-Melone & Ponzu-Hollandaise

Perigord-Triiffel mit Kartoffel-Birenschaum, Eigelb, Topinambur & Parmesan-Tapioka

Gebratene Bio-Géanseleber ,,Berliner Art® mit Sanddorn vom Priwall

Riicken, Filet, Haxe, Bauch & Schulter vom Limousin-Lamm mit Texturen von griechischem Bauernsalat
und / oder ‘

Nantaiser Ente a I’Orange mit Kiirbis, Duftreis-Gateau, Kokosgel & Ingwerjus

WeiBer Schokoladenschaum mit Matchatee-Gelee, Rettich, Pfirsichsorbet, getrocknete Himbeeren & Granatapfel

» Weithnachtsmarkt® Liebesapfel, Gluhwein, Salmi-Lolli & gerdstete Mandeln
4-Gang Ment € 95  6-Gang Menli € 130 8-Gang Meni € 160 9-Gang Meniu € 170

Kéisedegustation von Affineur Waltmann aus Erlangen 4 la carte € 20
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