Auftakt

Cecina vom Wagyurind
Kartoffelrdllchen

Forellen-Cupcake
SUBer Senf & Sauermilch

Rote Bete Macaron
Imperialkaviar & Rindertatar

Taschenkrebs & Staudensellerie
Tomate-Tandori Chip

7 Gang Degustation 300¢
5 Gang Degustation 255¢€
ohne Kalbsbries und Petite Juliette

5 Gang | 7 Gang
Alkoholfrei 100€ | 130¢
Weinbegleitung 135€ | 175¢€
Premium Weinbegleitung 255€ | 295¢€
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CreclOrree

Donnes Ktk

& Team
Larissa Metz,
Dennis Ruhl,
Rémon Berger,

Victor Gonzaga Freire,
Till Jerichow,
Felix Meinl,
Simon-Joel Schulz,
Jessica Husung,
Anna-Lena Klare,
Kastriot Markaj

SUBer Abschluss

MeniU DK 2026

GELBSCHWANZMAKRELE
Tigermilchvinaigrette | gegrillte Kys Auster
Mini Radieschen & Fichtensprossen
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UNSERE EMPFEHLUNG ALS EXTRAGANG ZU 58€
PRO PERSON
IMPERIALKAVIAR
Kartoffel-Buchweizenmadeleine
Schwertmuschelcarpaccio | Sauermilch
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LANGOUSTINE ROYAL

Fermentierte Karotte | Salzzitrone
Tortellini & Krustentier-Grappa-Velouté
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PORTUGIESISCHE FELSENROTBARBE
Bouchotmuschel-Jus | Liebstéckelcreme
Herzmuschel & gebrannter Rahm | Erbsen

o

0
E3 &3

GEBACKENES MILCHKALBSBRIES
Salzige Zwetschge | Kalbsschultersaft
Selleriecreme
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Maisbrioche & Salzbutter

REH IN DER PFEFFERKRUSTE
Brombeer-Rouennaise | Pfifferlinge
Topinambur ROsti | gegrillfer Rehnuss-SpieB

ODER
BESONDERE EMPFEHLUNG ZU 58€ PRO PERSON

HOKKAIDO STRIPLOIN
in Tomaten gebeitzte Aubergine
Wagyuschulterschnitte
Ochsenmark Hollandaise
Rinderrdllchen & Aufguss
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PETITE JULIETTE
Olivenhonig & Himbeere
Rosmarin-Estragon Grissini

s s
6363

e

Geeiste Himbeere

WEISSER PFIRSICH & JALAPENO
Zitronenkucheneis | Basilikum
Cotton Cheesecake & Pfirsichaufguss



