
`Japan meets Mosel´ 
- nur tischweise -   

Hamachi [Sashimi]  
mit Tapenade aus fermentiertem Ingwer,  Yuzu-Koshu & Frühlingslauch 

 2015 Bernkasteler Badstube Riesling Kabinett feinherb 
 

---------- • ----------  
Blauer Hummer 

mit weißem Miso glasiert, crèmiger Koshihikari, gepickeltem Daikon & Dashi-beurre blanc mit Daikonöl 
 2009 Bernkasteler Lay Riesling Auslese** trocken 
 

---------- • ----------  
Bar de ligne & Teriyaki-Aal 

mit Okraschotentempura & Umamivinaigrette  mit japanischem Zwiebelöl 
 2012 Wehlener Klosterberg*** Pinot Blanc 
 

---------- • ----------  
'Wagyu-Rind' 

kurze Rippe mit Soja-Gewürzlack  & japanisch mariniertes Rohfleisch |  Auberginen-Misoemulsion | schwarzer Knoblauch 
 2007 Brauneberger Mandelgraben** Pinot Noir  

---------- • ----------  
`bau.stein.´ 

Gewürzmilch mit Verbena aromatisiert |  Himbeeren & grüne (japanische) Pfirsiche |  Sorbet von eingemachten rosa Pfirsichen 
 2009 Bernkasteler Lay Riesling Auslese** 
   

Menü inklusive der Markus Molitor -Weinbegleitung, Wasser (0,7 l) & 1 Tasse Kaffee/Espresso  
€ 295,- pro Person       

 

`Signatures´ 
   Gänseleber    € 25,- 

    Café | Sauerkirsche | piemontesische Haselnuss  
 als Upgrade anstatt der Hauptgänge Japanisches Beef aus der Präfektur Kagoshima  € 39,- 
- immer tischweise -      


