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Gourmet Compact

Menii Grands Produits

Amuse Bouche

Tatar vom geraucherten Gebirgssaibling mit Fenchelsauce
Fenchelkrautsorbet, Gurke und Dill6l

enthalt Fisch, Gluten, Soja

Vorspeisen

Roh marinierter Ora Konigslachs
mit Ossietra Rhdén-Caviar, griiner Bohnensaft

Petersilienwurzel und Austernkrauteis mit Sesam
enthalt Fisch, Soja, Milchprodukte/Laktose, Sesam

Gebratene, handgetauchte norwegische
Jakobsmuschel mit Macadamia Crunch

auf Chicorée-Yuzuchutney, Muschel Nage
mit Kaffir Limette, zweierlei vom Blumenkohl

und marinierter Spitzkohl
enthdlt Soja, Sulfite, Nisse, Schalen und Krustentiere

Mille feuille von Blattspinat, Steinpilzen
und Sellerie mit Réstgemiisejus

Maiscreme und Haselnuss
enthalt Nisse, Sellerie, Sulfite

Hauptspeise

In Burgunder geschmortes Ochsenbackchen
mit getriffelter Rotwein-Schalottensauce
Paprikachutney, Lauch aus dem Ofen
Creme von Wetterauer Kartoffeln

Liebstockel und Rostzwiebeln
enthalt Sulfite

Rehriicken mit Gewdlirzlack glasiert
und gebackene Rehpraline mit ungestopfter
Entenleber, Wacholderjus, Wirsing, Rote Beete

Maronenpiree und Preiselbeeren
enthdlt Sulfite, Milchprodukte, Gluten

Dessert

Bio Grand Cru Schokolade mit Haselnuss
als Ganache und Creme

mit Mandarine und Joghurteis
enthdlt Gluten, Nusse, Milchprodukte

Auswahl gereifter Rohmilchkase

von Maitre Bernard Antony
enthalt Milchprodukte, Nisse, Gluten

Petit Four

3-Gang Menu
(ohne Weinbegleitung)

mit Weinbegleitung 280,-

(ausgewahlte Weine von Sommeliére Alexandra Himmel)

175,-

Das 3-Gang Menii besteht aus Amuse Bouche, einer Vorspeise
einer Hauptspeise, einem Dessert und Petit Four

Ethical Vegan Cuisine

Amuse Bouche

Fenchel-Gemisetartar mit Fenchel-Orangensauce
Fenchelkrautsorbet, Gurke und Dill6l

enthalt Niisse, Soja

Vorspeisen

Herbstgemlisesalat
mit Sanddorn-Orangenmarinade

Petersilienwurzelcreme und Meerrettich
enthalt Gluten, Senf, Soja

Spicy marinierter Spitzkohl und Kiirbis
in verschiedenen Zubereitungen
Ingwer-Karottensud

und Macadamia-Kaffirlimettencrunch
enthalt Soja, Sulfite, Sesam

Mille feuille von Blattspinat, Steinpilzen
und Sellerie mit Rdstgemiisejus

Maiscreme und Haselnuss
enthalt Nisse, Sellerie, Sulfite

Hauptspeise

Wetterauer Kartoffel gebraten,
als Creme und Chips

mit Balsamico-Schalottensauce
Ofenlauch, Nori Algenconfit

und Liebstdckel
enthalt Soja, Sulfite

Cremige Fregola Sarda Pasta
mit Treviso di Tardivo
Herbsttriiffel, Feldsalat

und knusprigem Topinambur
enthalt Sulfite, Gluten

Dessert

Interpretation der Tarte Tatin von Bio Renetten
mit Karamellsauce, Vanillecreme, Pecannuss

Crumble und Sorbet von der Sternrenette
enthalt Soja, Nisse, Gluten

Mousse und Eis von der sizilianischen Zitrone
mit Mango, Gianduja Ganache

und Passionsfruchtsauce
enthalt Gluten, Soja, Nisse

Petit Four

4-Gang Mendi
(ohne Weinbegleitung)

mit Weinbegleitung 340,-

(ausgewahlte Weine von Sommeliére Alexandra Himmel)

195, -

Das 4-Gang Menii besteht aus Amuse Bouche, zwei Vorspeisen
einer Hauptspeise, einem Dessert und Petit Four

Alle Preise in Euro und inkl. gesetzlicher MwSt.



