HYPODERMIS Essentielle Zaranda

BEGRUSSUNGS-TAPAS
(GEGERBTES IM BOTTICH

1350€ Wine pairing 90€



DERAMIS Zweite Haut

BEGRUSSUNGS-TAPAS
GEGERBTES IM BOTTICH

Kabeljouhéute und Brondade / Frihlingszwiebelschalen und
Romesco / Schweinefleisch mit »Brava: Sauce / Réucheroal
LEspingarda’f San-Simon-Kase und Bosilikum / Piquillo-Pfeffer und
Sardine

OMAKASE IN DER KUCHE

HUMMER ANATOMIE, TOMATEN UND BASILIKUM. Rspik, Panzonella,
Biskuit und Hropfen.

LBULLIT*3 SCHRITTE. Brihe, Pulled Meat Hroketten und Toast von Hollagen

HAUPTAKT

MAJORICA RUSTERN. Frisch gedffnet, Meerrettich, Kaviar
und eingelegte Perlen

SAUERTEIG. Hausgemachtes Olbrot, gerducherte Butter und Hrduter-Aioli
DAS SCHUWARZE €l. Puree aus weisser Zwiebel und Tintenfisch Haviar
CHERMOULR GEGRILLTER SEEFEL. Pil Fil mit Schalen und Spinat
MARMOR. Vitello Tonnato Halbszunge und Thunfischhaut

DOVE, gerosteter €Endivie, Zitrus und Raz el Hanout

SUSSER EPILOG
GRANATAPFEL. Mastic, Rosenwasser und Pinienkerne
DIE HAUT DER ENSAIMADA. Feigen und Mandzln
MARROQUINERIA. .Comes de Gazelle™ und sule Leder

150€ Wine pairing 110€



EPIDERMIS Hollagen

BEGRUSSUNGS-TAPAS
GEGERBTES IM BOTTICH

Habeljouhdute und Brandade / Frihlingszwiebelschalen und
Romesco / Schweinefleisch mit »Brovas Sauce f Rducheraal
LEspingarda’/ San-Simon-Kase und Basilikum / Piquillo-Freffer und
Sardine

LEDER aus Schweinebauch, Sobrasada und Honig

OMAKASE IN DER KUCHE

HUMMER ANATOMIE, TOMATEN UND BASILIKUM. Rspik, Panzanzllio,
Biskuit und Hrapfen.

SEEIGEL, FOIE GRAS UND UMGEKEHRT. Quark und "bouchée”
BULLIT"3 SCHRITTE. Brihe, Pulled Meat Hroketten und Toast von Hollogen

HAUPTAKT

MAJORICA AUSTERN. Frisch geoffnet, Meerrettich, Kaviar
und eingelegte Ferlen

GEFLAMMTE SEEGURKE. Schweinebackenhaut und Brokkoliblétter
SAUERTEIG. Hausgemachtes Olbrot, gerducherte Butter und Hréuter-Rioli
DAS SCHWARZE €l. Piree aus weisser Zwiebel und Tintenfisch Haviar
MARMOR. .Vitello TonnatoHalbszunge und Thunfischhaut

CHERMOULA GEGRILLTER SEEFEL. Fil Pil mit Schalen und Spinat
HAUTSCHICHTEN. Morcheln, Schweinefifte und Hihnermousse

DOVE, gerdsteter Endivie, Zitrus und Roz el Hanout

SUSSER EAILOG
GRANATAPFEL. Maostic, Bosenwasser und Pinienkerne
DIE HAUT DER ENSAIMADA. Feigen und Mandeln

MARROGQUINERIA. .Cormnes de Gozelle” und sifie Leder

170 € Wine pairing 145 €



