
—  AMUSE-BOUCHE —

Périgord-Trüffel ,  Parmesan-Espuma, Brioche-Crumble

T R Ü F F E L - P E R L E

18

Yuzu-Gel,  Oscietra-Kaviar,  Shiso

K A I S E R G R A NAT - TATA R

24

R E S TAU R A N T

L ' É T O I L E

HAU T E  C U I S I N E

—  VORSPEISEN —

Sauternes-Gelee,  geröstete Brioche,  Feigenconf i t

G Ä N S E L E B E R - T E R R I N E

38

Blumenkohl-Variat ion,  Haselnuss-Beurre Noisette

JA KO B S M U S C H E L

4 2

Bisque-Reduktion,  Estragon, Champagner-Schaum

B R E T O N I S C H E R  H U M M E R

56

—  HAUPTGANG —

Kartof fel-Moussel ine,  Périgueux-Sauce,  Gemüse der Saison

WAG Y U  R I B E Y E  A 5

1 45
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