MENU SILVESTER

- mit Weinbegleitung -

Amuse Bouche
Macaron Réucherlachs | Macaron Triiffel Créme

- 0,11 Crémant Rosé de Loire | Chateau Langlois -
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Hummer Ravioli | Hummer Bisque
- 0,11 Pouilly Fumé | Clos de Criots | Domaine Christian Salmon -
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Ochsenschwanz Parmentier
Foie Gras gebraten | Rotwein Jus

- 0,11 Ambre de Maltus | Bordeaux Blanc -
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Jakobsmuscheln | Vongole a la Nage
Parmesan-Gemuse-Risotto

- 0,11 Campillo Barrica Blanco | Rioja -
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Rinderfilet
Kartoffelkrapfen | Gemiise | Rotwein-Triiffel-Sauce

- 0,11 Chateau Tour de Haut Moulin | Haut Médoc | Bordeaux -
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Mi-cuit au Chocolat
Crémeux au Nougat | Espuma a la Cannelle | Rote Beeren Coulis

- Pedro Ximénez | Alvear | Solera 1927 -
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0,11 Champagne Billecart-Salmon Brut Blanc

Menii mit Weinbegleitung - ohne Mineralwasser | € 160,00

- Extra 0,1l Glas zum Menii | € 5,00 -

Bitte reservieren Sie rechtzeitig. Bei Reservierung bezahlen Sie den Meniipreis im Voraus.



