A N G L E

RESTAURANT

DEGUSTATIONSMENU

Mojito-Marshmallow

Maisréllchen mit Ganseleberpastete und Mole
Knusprige Pinienkerne, Truffel und Kaffee

Miesmuschel aus Galizien mit gerauchertem Piquillo-Paprika

Panipuri mit Thunfisch und Dashi

Seeigel a la Royale mit Beluga Kaviar
Gegrillte Maitake und Pilze der Saison mit getruffeltem Parmentier und

Steinpilz-Consommeé

Inlandischer Hummer mit Bisque, Pastinake und Forellenrogen
Zackenbarsch nach Thai-Art mit Schwertmuscheln, Sellerie und Plankton

Canelloni gefullt mit Kimchi und Aubergine,
gereifter Rinderhufte vom Grill und schwarzem Knoblauch

Zarte Lammschulter mit Morcheln, Mini-Artischocken, Knoblauchcreme

und Rippchen im Stil peruanischer Anticuchos

Mediterrane Frische: Salbei, Granny Smith-Sorbet mit
Zitrusfruchten und Joghurt

Himbeertexturen mit Hibiskus, Ingwer und Portwein-Gelee
Aromen aus Madagaskar: Vanille, Kakao, Salzkaramell und Macadamianusse

Petit fours

185€ Degustationsmenu
Passende Weine optional fur 100€
60 € Ausgewahlte Weine (optional)

Preis pro Person

10% MWST. inbegriffen

Weine nicht inbegriffen

Allen Tischgasten wird das gleiche Menu serviert

Da wir ausschlie3lich frische Produkte der Saison verarbeiten, kdbnnen die MenUs variieren

Jordi Cruz und das gesaTte Angle-team winscht ihnen einen rundum erfreulichen aufenthal
Angebot kann flexibel an die BedUrfnisse unserer Gaste sowie etwaige
Unvertraglichkeiten oder Lebensmittelallergien angepasst werden




