
Wir sind Mitglied der Slow Food Cooks’ Alliance. Ein Netzwerk von Köch*innen aus der ganzen Welt, welches sich für die Förderung  
der Biodiversität einsetzt und damit lokale Produzenten*innen sowie die Landwirtschaft unterstützt. 

ABENDMENÜ 
 

Carpaccio vom Hirsch aus der Eifel 

Rehleber | Perigord Trüffel | Cumberland Sauce 

*** 

Norwegischer Skrei 

Sepia | Beurre blanc| Spitzkohl 

*** 

Fenchelsüppchen 

Rote Linse | Orange | Granatapfel 

*** 

Bio Navette 

Blaue Kartoffel | Pfifferlinge | Kresse 

*** 

Appenzeller Ente 

Petersilienwurzel | Schalotte | Preiselbeere 

*** 

Tarte chèvre 

Kräuter | Kumquat | Topinambur 

*** 

Mandarinen Variation 

Grand Marnier | Haselnuss | Joghurt 
 

2 Gänge 63 / 3 Gänge 81 / 4 Gänge 99 / 5 Gänge 117 / 6 Gänge 135 / 7 Gänge 153 

Weinbegleitung: 2 Gänge 24 / 3 Gänge 36 / 4 Gänge 48 / 5 Gänge 60 / 6 Gänge 72 / 7 Gänge 84 

Bitte fragen Sie uns für alternative Menüvorschläge (vegetarisch, vegan, gluten-/laktosefrei etc.) 


