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BALFEGO THUNFISCH
Austernblatt Emulsion | gruner Spargel

NORWEGISCHER KAISERGRANAT
Cassoulet | Gelbe Bete | Aprikose | Kurkuma

NORDSEE STEINBUTT
Amalfi Zitronendl | frankischer Spargel | Kopfsalat

‘(\Um"/lll& Qere_  EIFELER KANINCHEN

Guanciale | Parmesan | Barlauch | Fregola Sarda

RHONER REHRUCKEN
Kardamom-Pfefferjus | Erbsen | Pistazie | gerostete Karotte

FROMAGE BLANC
Zitrone | Shio Koji | Piemonteser Haselnuss

ERDBEERE
Ganache | Miso | Macadamianuss

MENU 4 GANG

MENU 5 GANG

MENU 6 GANG

MACHEN SIE 7 DARAUS!



GRUNER SPARGEL
Austernblatt Emulsion | Wasabi

GELBE BEETE
Ravioli | Ricotta | Aprikose | Kurkuma

FRANKISCHER SPARGEL
Amalfi Zitronendl | Kopfsalat | Brunnenkresse

FREGOLA SARDA
Barlauch | Parmesan | Wurzeln

GEROSTETE KAROTTE
Morcheln | Erbsen | Sauerampfer

FROMAGE BLANC
Zitrone | Shio Koji | Piemonteser Haselnuss

RHABARBER
Kokos Ganache | Pandan

MENU 4 GANG

MENU 5 GANG

MENU 6 GANG

MACHEN SIE 7 DARAUS!



ZERO -WEISS-

Weingut Blrgerspital, Wirzburg
8 Euro

ZITRONEN ESSENZ

Rosebottel, UIm
8 Euro

CUVEE NR. 28
-Birne | Apfel | Emmer-
Manufaktur Geiger, Schlat
8 Euro

EISENKRAUT & QUITTE

VON WIESEN, Bensheim
8 Euro

CUVEE NR. 4.1

- Apfel | Meersalz-
Manufaktur Geiger, Schlat
8 Euro

ZITRONEN ESSENZ

Rosebottel, UIm
8 Euro

FERMENTIERTER ERDBEERSAFT MIT SCOBY

Laudensacks Parkhotel, Bad Kissingen
8 Euro

GETRANKEBEGLEITUNG MENU KOMPLETT



GRUNER SPARGED
Austernblatt Emulsion | Wasabi

RHONER REHRUCKEN
Kardamom-Pfefferjus | Erbsen | Pistazie | gerdstete Karotte

ERDBEERE
Ganache | Miso | Macadamianuss

WELTEN MENU NUR MITTWOCH & DONNERSTAG
MENU 3 GANG
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Eifeler Kaninchen
Guanciale/ Parmesan/ Béarlauch/ Fregola Sarda

Ein Signature Desch, der die ganze Tiefe und Eleganz des Kaninchens aus der Eifel
zeigt:

Der sanft gebeizte und in Nussbutter gebratene Ricken prasentiert sich zart und
saftig, begleitet von aromatisch geschmorter Keule sowie rosa gebratenen
Innereien, die dem Gericht Charakter und Intensitat verleihen.

Eine mit Parmesan verfeinerte Velouté verleiht dem Gericht eine klare, tiefe Umami-
Struktur und verbindet die Elemente in seidiger Balance.

Fregola Sarda, im Risotto-Stil, mit Safran, Fenchel und getrockneten Tomaten —
warm, wirzig und von subtiler mediterraner Aromatik getragen.

Barlauch in verschiedenen Facetten sowie junge Saubohnen und Karotten bringen
eine prazise, grine Frische und unterstreichen die frihlingshafte Leichtigkeit des
Gerichts.

Guanciale und Champignons ergéanzen mit sanfter Wirze und aromatischer Tiefe.
Produkt. Handwerk. Herkunft.

Ein Gang, getragen von Respekt vor der Natur und dem Vertrauen unserer
Produzenten.

Erleben Sie unseren ,Signature Desch”

dind ook



