HAERLIN
EREBEB

Ginseleber
mit Kirschbaiser & Pistazie

Parmesan-Crustade

mit gebeizter Lachsforelle, Dillcreme & Meerestapioka

Gillardeau Auster

mit Zucchini & griinem Meerrettichschaum

Gekihlte Kriauteressenz

mit ,,Basilikum crushed ice; Tomate & Bagna Caude

Sauerteigbrot & Japanisches Milchbrot
Butterselektion & Sauerkrautcréme

Imperial Kaviar
vom Altonaer Kaviar Import Haus mit mariniertem Thunfischbauch,
Seegrasroyal & gerduchertem Sepiasud

Confierte Gamberoni

mit Basilikum-Grapefruit-Destillat, griinem Spargel & Corail-Creme

»>Miritzfische*
Zander & gegrillter Aal
mit jungen Erbsen, Artischockentee & Aal-Beurre blanc

Petersfisch

in der Zucchinibliite mit Fenchel, Zitrone & gerosteter Paprikaschaum

Rehriicken von ,,Stefan Runge*

mit Kampot-Pfeffer gratiniert, Kirschessigjus & Douglasiend!

»Canadian Whisky Sour*
mit Meringue, Blutorange & Yuzu

Niendorfer Himbeere

mit Himbeer-Sandelholz-Aufguss, Madagaskar-Vanille
& griinen Mandeln

Meni a 350,- (Wasser und Kaffee sind inkludiert)
Weinbegleitung a 205,-
Alkoholfreie Getrankebegleitung a 150,-



HAERLIN
EREBEB

ZUM AUSTAUSCHEN ODER ERGANZEN

Juvenil-Ferkelbauch

mit Gurke, Meerrettich & Kimchi-Cannelloni

Ratatouille ,,En Crotte®

mit Ziegenkdsecreme, kleinen Wildkrdutern & Sauce ,,.Savona“

Perlhuhn von ,,Odefey & Tochter

von der Familie Eggers in Niebull mit griiner Pfeffersauce & Rindermarkjus

Sommerkise von Bernard Antony
Normandie, Nord-Pas-de-Calais, Cendre Focaccia, Birnen-Safran-Chutney
& kleiner Salat mit Rosmarin-Tannenhonig Vinaigrette

WEINE VIA CORAVIN

Domaine Roulot

2021, Meursault ‘Meix Chavaux’

90,-1ooml

2023, Auxey Duresses 1er Cru

60,-/100oml

L’Abricot du Roulot
35-/40ml

2018, Domaine de la Grange des Peres blane,
Languedoc-Roussilion

85,-/100ml

2003, Chateau Margaux 1er Cru Classé

295,-/1ooml

2005, Chateau Mouton Rothschild 1er Cru Classé

310,-/100ml
2001, Creme de Téte
Chateau Gilette, Sauternes

105,-/100ml



