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CARTE BLANCHE

Genussmomente

Auftaktmoment

klare Traum-Rinderconsommeé 6H<
ehrlich und kraftig, Gemuse grob, fein im Geschmack

Petersilie in weil3 >¢Ah
aufregend aufgeschdumt, samtig und (iberraschend serviert

Unsere Suppen servieren wir mit frischem hausgebackenen Brot.

Blatterkleid

feiner Blattsalat mit goldig karamelisierter Birne 3
frischer Blattsalat umhtillt von warmer StiRRe - ein leichtes Gericht mit raffiniertem Charakter

ain Stage

die groRRe Peripetie

Boeuf Bourguignon &°1AHLD

ein franzosischer Spitzenklassiker modern interpretiert,
zartes Rindfleisch an Wurzelgemuse und zart schmelzenden
Fondant Kartoffeln

Zartes Kabeljaufilet an Wirsing-Limetten Sof3e 56ABH.D
dazu ein cremiges Selleriepuree und winterliches,
ofengebackenes Gemise

Marinierte & knusprig gerostete Blumenkohlrosen 56ACD
verfeinert mit einer buttrig-cremigen Beurre Blanc und
dazu Kartoffeln

Rosa gebratenes Rinderfilet 3¢
in Begleitung von frischem Blattsalat und goldig karamellisierter Birne,
warm im Geschmack

1. Farbstoff | 2. Konservierungsstoffe | 3. Sauerungsmittel | 4. Verdickungsmittel | 5. Emulgator A - Glutenhaltiges Getreide (Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel etc.) | B - Krebstiere (Garnelen, Krab-
6. Zusatzstoffe | 7. Geschmacksverstarker | 8. StBstoff | 9. Antioxidantien | 10. Koffein | 11. geschwefelt ben, Hummer etc.) | C- Eier | D = Fisch | E = Erdnusse | F=Soja | G = Milch / Laktose | H = Schalenfriich-
te (Mandeln, Haselnlsse, WalnUsse, Cashew, Pistazie etc.) | I = Sellerie | J = Sen | K= Sesam
L = Schwefeldioxid / Sulfite | M = Lupinen | N = Weichtiere (z. B. Muscheln, Tintenfisch, Austern)
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CARTE BLANCHE

das I'inale

kreative Genusshohepunkte

halb karamelisierte Birne 35AF
dazu Wallnuss und Vanilleeis

Etagere im Glas 39AP
hausgemachter Crumble, Vanillecreme und Mangoptiree

Tartufo 5/
italienische Eisspezialitat mit Zitronenkern und Schokolade

1. Farbstoff | 2. Konservierungsstoffe | 3. Sauerungsmittel | 4. Verdickungsmittel | 5. Emulgator A - Glutenhaltiges Getreide (Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel etc.) | B - Krebstiere (Garnelen, Krab-
6. Zusatzstoffe | 7. Geschmacksverstarker | 8. StBstoff | 9. Antioxidantien | 10. Koffein | 11. geschwefelt ben, Hummer etc.) | C- Eier | D = Fisch | E = Erdnusse | F=Soja | G = Milch / Laktose | H = Schalenfriich-
te (Mandeln, Haselnlsse, WalnUsse, Cashew, Pistazie etc.) | I = Sellerie | J = Sen | K= Sesam
L = Schwefeldioxid / Sulfite | M = Lupinen | N = Weichtiere (z. B. Muscheln, Tintenfisch, Austern)
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CARTE BLANCHE

Menu Auswa

Auftaktmomente

klare Traum-Rinderconsommeé 6H<¢
ehrlich und kraftig, Gemuse grob, fein im Geschmack

Petersilie in weil3 56Ah
aufregend aufgeschaumt, samtig und liberraschend serviert

Unsere Suppen servieren wir mit frischem hausgebackenen Brot.

die groRRe Peripetie

Boeuf Bourguignon 61.AH.LD

ein franzosischer Spitzenklassiker modern interpretiert,
zartes Rindfleisch an Wurzelgemuse und zart schmelzenden
Fondant Kartoffeln

Zartes Kabeljaufilet an Wirsing-Limetten SoRe 56ABHD
dazu ein cremiges Selleriepuree und winterliches,
ofengebackenes Gemuse

Marinierte & knusprig gerostete Blumenkohlrosen 3&AcP
verfeinert mit einer buttrig-cremigen Beurre Blanc und
dazu Kartoffeln

kreative Genusshohepunkte

halb karamelisierte Birne 35AF
dazu Wallnuss und Vanilleeis

Etagere im Glas 39AP
hausgemachter Crumble, Vanillecreme und Mangoptree

Tartufo 324
italienische Eisspezialitat mit Zitronenkern und Schokolade

1. Farbstoff | 2. Konservierungsstoffe | 3. Sauerungsmittel | 4. Verdickungsmittel | 5. Emulgator A - Glutenhaltiges Getreide (Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel etc.) | B - Krebstiere (Garnelen, Krab-
6. Zusatzstoffe | 7. Geschmacksverstarker | 8. StBstoff | 9. Antioxidantien | 10. Koffein | 11. geschwefelt ben, Hummer etc.) | C- Eier | D = Fisch | E = Erdnusse | F=Soja | G = Milch / Laktose | H = Schalenfriich-
te (Mandeln, Haselnlsse, WalnUsse, Cashew, Pistazie etc.) | I = Sellerie | J = Sen | K= Sesam
L = Schwefeldioxid / Sulfite | M = Lupinen | N = Weichtiere (z. B. Muscheln, Tintenfisch, Austern)



