FALCO
Gourmet-Restaurant & Bar

Meni Spezial

TAUBENSALAT Brustim Pistazienol gegart
Steinobst eingeweckt
roter Shiso : Aji Limon Chili

GELBFLOSSEN THUNFISCH
Brokkoli Strunk : Aloe Vera : GOMASIO Sesamsalz
gehobelte Seitlinge

LACHS von den Schafsinseln
Sellerieknolle in der Birkenglut gegart
Birne : Bleichsellerie : Meeresbohnen entsaftet
Vinaigrette Transparence

BAR DE LIGNE Meerwolf aus der Bretagne
Distelgemise
geschdumte Muschel Grapefruit Butter

SCHWEINENACKEN IBERICO stark angegrillt
Jakobsmuscheln RAW
junge Gartenerbsen : Lardo Ananas : Ozeansalat

Erfrischung
Waldmeister Schnee : Dill : Pinienkerne gerostet

P E R L H U H N aus der Zucht von Madame Sibell

Brust & Keule
gehackte Pfifferlinge : braisierte Kopfsalatherzen
salziger Heidelbeer Wacholder Pudding

Vordessert
Champagnereisbecher : Cassis : Banane: Wacholder

FLUSSIGES GLUCK
Gyokuro Teeblatter Spinat aus dem Teegarten von Familie Hayashi
Mangostane : Seifenbaum Frucht
weille Schokolade : Softeis von der Kefir Knolle

Petit Four

Boccia am Strand
Gurke : Aloe Vera : Yoghurt auf einem Sand von Pecanniissen : Steinpilzen : Norialgen
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Einstimmung

getrocknetes Karottenbrot
Nashi Jalapenos Yoghurt mit Nori Algen Staub abgeschmeckt

Gamberoni di San Remo : Passionsfrucht Limequat Mayo

Pancetta Knusper
mallorquinischer Plattpfirsich : geriebene Kugel Zucchetti : Baharat Gewiirz
Mandelmilch Créme

Caviar Royal Premium : geschmolzener SchweinefuR : kalter Apfelbrei
Bio Karotte a la Marrocan : Sternanis : Kardamom : Kreuzkiimmel : Sumach

Erdbeer Kimchi
Gillardeau Auster M4 : Lakritzgras

Spargelsalat , Bel Air*
weiler Spargel & H20 Melone : Zitronenmelisse : Koriander : Minze

Ravioli , thailandaise*
vegetarische gewolfte Eierfrucht wie in Bangkok

Bison Tatar
Hibiskus Gurke : Rostzwiebeln : Tabasco Feuer Mayo



