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076 Backkartoffel mit Roter Bete, gebeiztem Flanksteak,
Austern, Essiggurken und Schmand

078 Bouillon vom reifen Rinderkamm mit gegrilltem Lauch
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128 Dove in the Brine, Hagebutte, Holunderwein,
Rote Bete

130 Ente vom Rotisseur

132 Spiedo von Rind und Gefluge!

134 Gillbachgans vom Smoker mit Nussbutterinfusion
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138 Génseleber, Quitten im Salzteig, BBQ-Perlzwiebeln
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Taschenkrebs mit Kokos, Curry und gegrillten Aprikosen

Gegrillte Austern mit Rettich, Wasabimayonnaise,
Mango und kaltem Kokosfett

Gillardeau-Auster im Apfelrauch mild gegart,
mit griinem Spargel und iberischem Schinken

In Speck gegrillte Jakobsmuscheln, Pastinaken, Renetten

Birne in Schweineschmalz gebraten mit Gamba, Kren
und Dill

Gamba Roja mit Spargel, Erdbeeren und Vanillejoghurt

. Yakitori”-Babyhummerschwanz mit Fenchel, Pomelo,
Vanille

Pulpo mit Zitrone, Paprika, Radiccio und grinen
Mandeln

Dorade Royal ,,In der Klemme”
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Seezunge Puttanesca im Salzteig gebacken
Thunfischbauch vom heiBen Stein

Lachs zimtgerauchert

Zimtgeraucherter Lachs mit Rosinenbrétchen, Pomelo
und Miso

Tatar vom Baliklachs, Saft von Knollensellerie und
grune Bananen
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Grillgemuse

Aubergine vom Holzkohlegrill mit Zitrone, Thymian
und Honig

Schwarzwurzeln im Salzteig gebacken

Stark gerdstete Ruben, Kirbis, Wurzeln und Zwiebeln
BBQ-Zwiebeln mit Brot, Speck und Kamille

Ceasar Salad vom Grill
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210 SuBes Grillfinale

212 Milchreis mit Pistaziencremeeis und im Weinlaub
gegrillten Feigen
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216 Brownies im Woodwrap gebacken mit Schokoladeneis,
Karamellkrokant und Milchmadchen

218 Franzosischer Baba mit Thymianhonig und Ziegen-
kaseeis

220 Piemonteser Haselnlsse mit gegrillter Petersilienwurzel
und glatter Petersilie

222 Schokoladeneis mit Milchshake von gegrillten Bananen
und Avocado-Ganache

224 Flammkuchen mit gegrillter Birne und Milcheis

226 Gegrillter Apfel, Macisparfait, Topfenschaum und
Kompott
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252 Barbecuesauce, Brioche-Brotchen, Essigschalotten
253 Gepuffter Quinoa, Gewlrzgurken, Kirbispuree,
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