
Französische Taubenbrust mit Waldaromen gebraten,
Kürbiskraut und falscher Trüffel vom Fasan 39 €

***
Vialone Nano Risotto 

mit Pfifferlingen aus dem Ultental im Kupfertopf gegart an Kerbel 21 €
***

Ora King „Königslachs“ leicht geflämmt an Salzzitrone, 
rote Bete- Apfelsud und Blumenkohl aus der Permakultur Algund 32 €

***
Bretonischer Hummer in 2 Gänge mit grüner Mandarine, 
Pustertaler Kartoffeln und Kamille- Krustentiersud 39 €

***
Schmorbraten vom LaugenRind,

(kontrolliertes Bergrind - geschützte Rasse aus Südtirol)
48 Stunden in Barolo- Schalottenjus an Artischocke und Butterbrioche 42 €

***
Käseauswahl aus Italien und Frankreich

mit Früchtebrot, Waldhonig und Chutneys 24 €
***

Pre Dessert
Blutorange und Taggiasca Olive

***
Tartelette mit chinesischer Mandarine und Kastanien gefüllt

an Lebkuchen und Punsch 22 €

Tasting Menü

Tasting Menü  7 Gänge 152 €  - ohne Getränke  
Reduziertes Tasting Menü 5 Gänge ohne Hummer & Käse € 128,00 - ohne Getränke

Gedeck € 5 pro Person
Gerne empfehlen wir eine Weinbegleitung aus unserer Schatzkammer: 

in 5 Gängen 90 € / in 7 Gängen 110 €


