
Kalte Vorspeisen 
„Burrata“ aus Apulien, 

mit Aubergine Viola, schwarzem Knoblauch, wildem Oregano und Finger Limes 
     32,- 1, 6, 9, 13c 

 

Tatar von der Königskrabbe mit Curry-Mayonnaise,  
asiatischem Gurkensalat, Grapefruit und eingelegter Senfsaat 

 48,- 1, 2,5, 9, 

Sashimi vom Hamachi 
mit mariniertem weißem Spargel, Limetten-Mayonnaise, Salicorne und Kaviar vom Stör  

48,- 
Suppen 

Spargelcremesuppe mit Einlage 
und Kaviar vom Stör 

   28,- 9, 

Schaumsuppe vom bretonischen Hummer 
mit heller wilder Gamba  

  25,- 9, 

 

Warme Vorspeisen 
Basilikum-Gnocchi 

jungen Erbsen und frischen Morcheln in Kräuter-Rahm 
und getrockneten Datteltomaten 

39,- €  

„Onsen-Ei“ mit marinierter Entenbrust,  
Kartoffelschaum, rahmigen Waldpilzen und Jus von schwarzen Wintertrüffeln 

      42,- 1, 5, 9, 

Fischgerichte 
Weißer Heilbutt (Wildfang) 

mit Erbsenpüree, konfierten Radieschen, wildem Brokkoli und Basilikum Beurre Blanc 
      53,- 1, 8, 9, 

 

Geangelter Steinköhler  
mit geröstetem Kohlrabi-Püree, Linsen, Pak-Choi und pikantem Tomaten-Fumé 

53,- 1, 8, 9, 

Fleischgerichte 
Entrecôte „Creekstone Farms Kansas” 

mit gelbem Blumenkohl-Püree, gebratenen Morcheln, Kartoffel-Mille-Feuille  
und orientalischer Kalbs-Jus 

        58,- 1, 5, 9, 10, 

Filet vom Milchkalb 
 mit weißem Spargel (Spargelhof Walter in Gönnheim)  

glasierten kleinen Kartoffeln und Sauce Béarnaise  
53,- 1, 5, 9, 13 

Rosa gebratenes Lammkarree 
mit Pfifferlingen, Auberginenkaviar, Mandelpüree und Barbera-Thymian-Jus 

58,- 1, 9,   

Es sind nur drei verschiedene Gerichte pro Gang möglich! 
Die Preise verstehen sich inklusive Service und geltender MwSt. 7% 

 


