34. pezember 2047



VORSPEISEN

GRATINIERTES KARTOFFELCARPACCIO

mit Saiblingsfilet und Schaum von der Veloute

LACHSTATAR VOM RAUCHERLACHS

mit Honig-Senf-Sofse und Kartoffelrosti

ROASTBEEF

auf lauwarmen Antipastigemuise und Sauce Tatar

CARPACCIO VOM GERAUCHERTEN HIRSCHSCHINKEN

auf lauwarmen Antipastigemtise und Sauce Tatar
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34 Dezemper 2047

HAUPTSPEISEN

Suppen
GETRUFFELTE PASTINAKEN CREMESUPPE

mit Steinpilzschaum

ROTE BEETE KOKOSSUPPE
CONSOMEE VOM WEIDEOCHSEN

mit Brdtstrudel und Wurzelgemuise

FILET VOM PARMA SCHWEIN
im Speck-Maroni Mantel auf Triiffel-Weiweinsof3e
und Kartoffelstampf

WILDSCHWEINRUCKEN

auf einer kriftigen Schokoladen-Jus mit winterlichem
Marktgemuse und Maroni-Polenta

SCHWARZER HEILBUTT GEBRATEN

mit Rosmarin-Brosel Butter auf Rahmwirsing und
mediterranen Kriuterkartoffelnr

RINDERFILET ,,Boeuf la mode”

Sauce Bernaise, winterliches Antipastigemiise
und Pommes Dauphine

ROTE BEETE RISOTTO

mit Burgunder Essenz und gebratenes Wintergemuise

Lwischengang
MANGO SORBET

aufgegossen mit prickelndem Prosecco

FRISCHKASEMOUSSE

mit eingelegtem Kurbis sufs-sauer und Brotchips

DESSERT
SCHOKOLADENMOUSSE TORTCHEN

mit Gluhweinsof3e und Marc de Champagne Schaum

TIRAMISU VON DER GEBRANNTEN MANDEL

mit Proseccoschaum

CREME BRULEE

von der Tonkabohne mit Quitten-Ragout

Bitte haben Sie Verstindnis, dass die Gerichte nicht einzeln bestellt werden kénnen,
sondern nur in Verbindung mit einem mindestens 3 Gang Menil



