
Eine köst l iche Überraschung

Zucchiniblüte,  Ricotta  Käse,  Mango-Chutney und Safran-Kichererbsen

Gegri l l ter  Oktopus,  Weiße Bohnen und Knuspriger  Mönchsbart

Gnocchi  aus  Vi te lotte-Kartoffeln,  Erbsen und Stör-Carpaccio

Seeteufel  wie  eine “Porchetta”,  Beurre  Blanc und Kartoffel-Mil lefeui l le

und /  oder

Lamm, Senfkürbis ,  Stängelkohl  und Gewürz- Jus

Denk an die  “Past iera”  

75,00

Eine Hommage an die  Pflanzenwelt

Gegri l l ter  Weißer  Spargel ,  Tonkabohnen-Apfel ,  Holunderblüten-Vinaigrette  und Minzöl

Geschmorte  Aubergine,  Kapernblätter ,  Confit-Tomate und Basi l ikum

Kokoscreme,  Mönchsbart ,  Marinierter  Kürbis ,  Bohnen und Z i trussauce

Spaghett i  mit  Geräucherter  Grüner  Tomate,  Rote  Zwiebel  und Z i trone

Lauch-Mosaik  mit  Vani l le ,  Kandierte  Z i trone,  Tee-Öl  und Kichererbsen-Farinata

Schokoladen-Euphorie

S e h r  g e e h r t e r  G a s t ,  I n f o r m a z i o n e n  z u  S u b s t a n z e n  u n d  P r o d u k t e n ,  d i e  A l l e r g i e n
o d e r  U n v e r t r ä g l i c h k e i t e n  a u s l ö s e n  k ö n n e n ,  e r h a l t e n  S i e  a u f  N a c h f r a g e  v o n
u n s e r e m  d i e n s t h a b e n d e n  P e r s o n a l .

Gedeck 6,00

5 Gänge pro Person 100,00 
6 Gänge pro Person 115,00



SÜßE SÜNDEN
Schokoladen-Euphorie

Haselnusscreme,  Guanaja,  Knusprig  und Mandel-Eis

Annal isa  T iramisù

Kaffee und Kaffee

Timut-Pfeffer-Eis ,  Rhabarber  und Garda-Ol ivenöl

Ananas,  Passionsfrucht,  Ingwer und Balsamico-Essig

Käseauswahl  und Mostarde 

Als  Al ternat ive  zu  unseren Degustat ionsmenüs bieten wir  an:

2  Gänge und 1  Dessert  pro Person 75,00
3 Gänge und 1  Dessert  pro Person 95,00

FISCH UND FLEISCH
Aal ,  Kabayaki-Sauce,  Pak Choi  und Sesam

Gebratener  Zackenbarsch,  Art ischocken,  „Bagna Cauda“ und Grüne Sauce

Fassona-Tataki ,  Löwenzahn,  Schwarzer  Trüffel  und Kakao-Nibs- Jus

Spanferkel-Porchetta,  Karotte,  Kurkuma,  Ingwer und Jus  

ENTRÉE
Marinierter  Stör,  Kefir  und Stör-Kaviar

Gebratene Jakobsmuschel ,  Kräuterkruste,  Spätradicchio  und Valpol icel la  
Ripasso Wein-Sauce
Geschmorte  Aubergine,  Kapernblätter ,  Confit-Tomate und Basi l ikum 

Knusprige Art ischocke,  Büffel-Stracciatel la  Käse und Hirsch-Tatar  

PASTA UND REIS  
Gragnano Spaghett i  mit  “Cacio  e  Pepi”,  Fr ische Dicke Bohnen und Rote 
Garnelen
Bärlauch-Risotto,  Fermentierte  L imette,  Mandeln und Seesardine 

Schwarzes  Schwein Raviol i ,  Burrata  Käse,  N’Duja  und Tandoori-Redukt ion

Gnocchi  mit  Venusmuscheln,  Kartoffel  –  Parmesan Schaum und Peters i l ienöl

G l u t e n f r e i


