DK 2026
VEGETARISCHES MENU

PINIENKERN TOFU

AUFTAKT gegrillter griner Spargel & Eigelbcreme
Spargel-Triffel-Vinaigrette

CECINA VOM WAGYURIND
KARTOFFELROLLCHEN

FORELLEN-CUPCAKE
SUSSER SENF & SAUERMILCH MAIRUBENSALAT &
GERAUCHERTE BEURRE BLANC

Stielmus : Gremolata
Fichtensprossenol

ROTE BETE MACCARON
IMPERIALKAVIAR & RINDERTATAR

TASCHENKREBS & STAUDENSELLERIE
TOMATE-TANDOORI CHIP PODDY

RADICCHIO-SELLERIERAVIOLI

Mimolette-Champagnersauce
7 GANG DEGUSTATION 285 EUR

5 GANG DEGUSTATION 268 EUR
ohne Pfifferling und Petite Juliette e e ) e i

5GANG/7GANG IN EUR
ALKOHOLFREI 100/130
WEINBEGLEITUNG 135/175
PREMIUM WEINBEGLEITUNG 255/295

PFIFFERLINGE IM NUDELBLATT

Artischocke & Zuckererbsen

MAISBRIOCHE & SALZBUTTER

T
Restawrant

BUTTERNUTKURBIS
& WEISSE CHAMPIGNONS

gepickelte Kiirbiscanneloni & Miso Hollandaise

mm@ Kirbiskern Panna Cotta

Deonnis Kecheeck

& TEAM
LARISSA METZ, PETITE JULIETTE
REMON BERGER, Olivenhonig & Himbeere
VICTOR GONZAGA FREIRE, Rosmarin-Estragon Grissini

TILL JERICHOW,
FELIX MEINL,

SIMON-JOEL SCHULZ, e
FINN STOLZE,

MADLEN WEIDENKELLER,

JESSICA HUSUNG, % GEEISTE HIMBEERE

ANNA-LENA KLARE,

KASTRIOT MARKAJ, WEISSER PFIRSICH & JALAPENO
DENNIS RUHL, Zitronenkucheneis : Basilikum

CHRISTOPH STRAHL, Cotton Cheesecake & Pfirsichaufguss

NINA TERESCHUK



