DEGUSTATIONSMENU

Knusprige Algen
Anchovi-Sablé mit Sardellencreme
Leckerei ans Apfel, Gurke und Austernpflanze
Calgot-Praline (Friiblingszmwiebeln)
Rabeljan-Salat mit dicken Bobnen aus Santa Pau
L Xiuxo ““Gebdick mit schwargem Reis

Schweinshaxen-Rolle mit T aschenkrebs

Spargel mit Milchmayonnaise, Spiegelei und gekochtem iberischem Schinken
Dicke Bobnen und Erbsen, Hergmuscheln und griine Minzsance
Seehecht von der Kiiste mit Sellerieknollen-Emmnlsion, gerduchertem Schafskdse und schwargem Knoblauch
ZLweierlei Art Fleischbéllchen mit Tintenfisch

Kdiseplatte mit handwerklich hergestelltenm nnd Fermier-Kase, ausgewdhlt von Toni Gerez

Tee ans Kaffernlimette, Joghurtmolke und roten Friichten

Schokolade, Champignons und Lakritz

Petit fours

85,00
Dieses Menii wird nur bei voll besetztem Tisch serviert
Optional mit Weinauswabl. Minerahwasser und Kaffee.
25,00

Dieses Menii hat eine Servierdaner von mindestens zweieinhalb Stunden, daber wird es bis 30 Minuten vor SchiiefSen
der Kiiche serviert.

In Einhaltung der EU-1 orschrift stellt Ibnen der Maitre auf Anfrage eine Liste der allergenen Zutaten 3ur 1 erfiigung.



