MENU DER BUTT

André Minch & Team 2026

Einstieg
Rindertatar / Kibbeling / Olive
Meerforelle Wasabi

Geflammter Carabiniero / Flug Ananas / Zitronen-Rettich / Soja
2024 Gelber Muskateller, Bassermann-Jordan, Pfalz, Deutschland '

Zander aus heimischem Wildfang / Gehlsdorfer Frischling / Sauerkraut / Senf
2025 Riesling ‘Tausend Sterne’, Alexander Laible, Baden, Deutschland '

Rehriicken aus eigener Jagd / Pfifferlinge / Portwein Trauben / Pastinake
2022 Marsannay "La Montagne", Domaine Charlopin-Tissier; Burgund, Frankreich

US Rinderfilet aus South Dakota / Shii-Take Pilz / Zwiebelconfit
2022 ‘Solneri‘ Barbera d'Asti Superiore, Pescaja, Piemont, Italien

Gereifter Rohmilch-Kidse vom Elsdsser Affineur Maitre Antony / Chutney
2018 Vouvray Le Haut Lieu Moelleux 1ére Trie, Domaine La Huet, Loire Frankreich '

Erdbeeren & Holunderbliiten aus Hinrichshagen / Opalys Schokolade
2024 Rieslaner Auslese, Haardter Herzog, Weingut Miiller-Catoir, Pfalz, Deutschland '

Ausklang
Pina Colada
Pralinen & Petits Fours

4-Gange-Menu € 189
5-Gange-Menii € 209
6-Gange-Menii € 229

4-Ginge-Weinreise | 0,11 ]| € 80
5-Ginge-Weinreise | 0,11 | € 95
6-Gange-Weinreise | 0,11 ]| € 110

Ab einer Reservierung von 5 Personen bitten wir Sie, sich ein einheitliches Menii fiir alle Gaste auszuwahlen.
Sehr geehrter Gast,

alle Speisen und Getranke kdnnen geringste brancheniibliche Spuren (z.B. Stdube) von Allergenen enthalten, da wir eine offene
Produktionsstéatte sind und alle Allergene bei uns verarbeiten.

Bei den Speisen und Getranken sind nur die Allergene und Zusatzstoffe gekennzeichnet die laut Rezeptur verarbeitet oder auf der
Verpackung aufgefiihrt sind.

Bei Fragen zu Allergenen und Zusatzstoffen wenden Sie sich gern an unsere Serviceleitung.

T Weine enthalten Sulfite



