
EMPFANG MIT EINER AMUSE-BOUCHE DES KÜCHENCHEFS
UND EINEM BEGRÜSSUNGSGETRÄNK

VORSPEISEN 
Garnele und Thunfisch-Tataki

Serviert mit Vadouvan-Creme, Sesamkrokant und
Avocadocreme

oder
Hirschcarpaccio

Serviert mit Kastanienchampignons, geräucherten Mandeln,
Granatapfel und Trüffelmayonnaise

oder
Rote-Bete-Tatar

Serviert mit Ziegenkäse, frittierten Kapern und Balsamico

ZWISCHENGANG 
Kürbis-Rote-Curry-Suppe

Serviert mit Sojasprossen, roter Chili und Frühlingszwiebel

HAUPTGERICHTE
 Heilbutt

Serviert mit Fregola, getrockneten Tomaten, Fenchelsalat
und Hummerschaum

oder
Entenbrustfilet

Serviert mit Eryngii-Pilzen, Kürbis-Möhren-Creme und
geröstetem Kürbis

oder
Waldpilz-Ravioli

Serviert mit Trüffelsauce, Parmesan und Rucola

DESSERT 
Chef’s Mess

Optionaler 5. Gang: Käseplatte, Feigenkompott und
Kletzenbrot


