
CHAMPAGNER DINNER

https://services.gastronovi.com/restaurants/32782/reservierung/widget/entry/ordering#1

https://services.gastronovi.com/restaurants/32782/reservierung/widget/entry/ordering#1

https://services.gastronovi.com/restaurants/32782/reservierung/widget/entry/ordering#1
RESERVE NOW

O h  Y E S ,  b u t  yo u  s h o u l d !  A T  L E A S T  O N C E  I N  A  Y E A R

DIENSTAG

27.02 .2024 - 18:30



LERNEN SIE

CHAMPAGNER SOMMELIER
EDGAR BARON

KENNEN
Edgar vertr i t t  wie kein anderer Champagner Genuss ohne Scheu. 

Er führt Sie ein in die unterschiedlichen Quali täten des Champagnerhauses 

Nicolas Feuil latte, passend ausgesucht zu den einzelnen Gängen, und hat im Laufe des 

Abends die ein und andere unbekannte Know-to drink Champagne Geschichte im Köcher.

Mit ihm bringt es Spaß. 

Und für Ihren Kühlschrank bringt er Ihnen auch gleich noch eine Flasche des edlen 

Tropfens für jedes Paar mit.  Als Erinnerung und für eine Wiederholung eines 

besonderen Abends zu Hause!
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EDGAR BARON,  CHAMPAGNER  CONNAISSEUR  N ICOLAS  FEU I L LATTE

EDGAR BARON



CHAMPAGNER  PEARLS  & AUSTER  NATUR

Champagner Kaviar,  Parmesan, 

F ine de Clai re Felsenauster
Réserve Exclusive Brut 

TWO Soup Shots  

Maine Lobster Hummer Bisque, 

getrüf fe l te Vichysoisse-

Kartof fe l-Lauch-Samtsuppe
Réserve Exclusive Brut Rosé

Celebrat ion Cev iche  &  ANGUS  TATAR 
Ahi Thunfisch , E ismeerforel le ,  Mais ,  

Chi l i-Minze , Kalamansi ,  Safran ,

R inderfi let Tatar,  Trüf fe l Creme, Smoked Ei
Terroir Premier Cru Brut N.V

COQUILLES  ST  JACQUES  & ANGEL  HA IR  SEAWATER  Prawn 
Apfel ,  Mango, Königskrabben Schaum,

Cr ispy Tigergarnele ,  Knusper 

Kataifiteig-Angel Hair,  Sweet Chi l i
Collec�on Vintage Blanc de Blancs Brut 2017

Flamb i erter  Lobster  Newberg  & Wagyu Shabu  Shabu 
Hummer Medai l lon , Cognacsauce, Br ioche, P i lze ,  E igelb ,

japanische A5 Wagyu Fi let Scheibe , Dashi Fond, Udong Nudel
Grand Cru Blanc de Noirs Brut Millésimé

NEW YORK CHEESECAKE  & LAVA CAKE 
Warmes Valrhona Schokoladenküchlein mit flüss igem Kern ,

B lutorangen, abgeflämmter weißer Schokoladen-Cheesecake mit 

Zucker Brûlée und Blaubeeren
"Palmes d´Or Champagne!" Brut Millésimé 2008
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JUL IA  CH I LD

6-GANG MENU INKL. CHAMPAGNER BEGLEITUNG 0.1 JE GANG, WASSER & KAFFEE 
UND 1 FLASCHE FÜR ZUHAUSE JE PAAR 199.00 EUR PRO GAST



WIR FREUEN UNS 
AUF DEN ABEND

 MIT IHNEN.
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ESSEN &  TR INKEN ,  GENUSSGU IDE  HAMBURG


