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MICHELIN



VEGETARISCHES MENU
€ 155,00 | 5 GANGE

AMUSE BOUCHE
Bio-Figelb | Kartoffelschaum | Parmigiano Reggiano | Schwarzer Triiffel
Weizencracker | Gurken | Sauerrahm | Krauter
Tartlet | Rote Beete | Kise aus dem Genussbunker| Birne
Briochebrot | Steinpilze | Majoran

BROT & BUTTER
Karottencreme | Sesamsamen
Bauernbutter ,Chi pra" | Buttermilch | Schnittlauch
Dinkelbrot mit Leinsamen und Sonnenblumenkernen
Dill-Roggen-Airbaguette
Grissini

KAROTTE

Konfitierte Karotten | Karotten-Tatar
Tonburi-Gemsekaviar | Kerbelol

TORTELLI

Buiffelricotta | Gemuisefond | Datterini-Tomaten
Basilikum | Natives Olivenol | Chili

SELLERIE & STEINPILZ

Pariser Sellerie | Selleriesauce | Sellerie-Confit
Karamellisierter Sellerie | Steinpilze | Leinol

SALAT

Gegrillter Salat | Pinienkern- und kandierte Zitronen-Pesto
Vollkorn-Senfschaum

ROTE BETE & HIMERBEEREN

Haselnusscreme | Rote-Bete-Fond mit Zitronengras
Himbeersorbet | Himbeermousse | Créme fraiche

PETIT FOURS



