
Abendmenü 
 

Amuse Gueule 

 

Vorspeise zur Wahl /Starter of your choice 
 

Tataki vom Rinderfilet auf asiatischem Weißkohlsalat mit Steinpilzaufguss und Petersiliencreme 
Tataki of beef fillet with Asian white cabbage, mushroom infusion and parsley cream 

 

oder/or 
 

Carpaccio von eingelegten Kohlrabi mit Trüffel-Ricotta, Mandarine und Haselnuss 
Carpaccio of pickled kohlrabi with truffle ricotta, tangerine and hazelnut 

 

 

Zwischengang zur Wahl /Intermediate course of your choice 
 

Onsen Bio-Ei auf geschmolzenem Taleggio-Käse mit 36 Monate gereifen Parmaschinken                       

und sardischen Carasau Brotchips 
Onsen organic egg on melted Taleggio cheese and parma ham and  sardanian Carasau bread chips  

 

oder/or 
 

Karotten-Ingwerschaumsuppe mit Zitronengras und confiertem Garnelenwürfel 
Carrot ginger foam soup with lemongrass and confit king prawn 

 

Hauptgang zur Wahl /Main course of your choice 
 

Auf der Haut gebratenes Skreifilet auf Sesam-Chilispinat, 

mit Krustentierschaum und Kartoffelpüree 

Grilled winter cod fillet on sesame chili spinach, with crustacean foam and mashed potatoes 
 

oder/or 
 

Kalbsfilet unter der Kräuter- Röstzwiebelkruste                                                                                       

auf Keniabohnen und Topinamburpüree 
Fillet of veal under a herb and fried onion crust on kenya beans and jerusalem artichoke puree 

 

oder/or 
 

Acquerello- Rote Beete-Risotto mit gehobelter Belper Knolle, Walnüssen                                                    

und mildem Orangenschaum 

Acquerello-beetroot risotto with  shaved Belper Knolle cheese, 

  walnuts and orange foam 
 

          Dessert zur Wahl / Dessert of your choice 
 

Pavé von der Tonkabohne und Ivoire Schokolade an Birnenkompott                                                                        

und grünem Shiso-Kokoseis 
Pavé of tonka beans and Ivoire chocolate with pear compote and green shiso coconut ice cream 

 

oder/or 
 

Rohmilchkäseauswahl von Maître Affineur Waltmann mit Walnüssen,                                           

Chutneys and Weintrauben 
A selection of cheese by Maître Affineur Waltmann with walnuts, chutney and grapes 

 

4 Gänge Menü pro Person € 75,00 
 

Hinweis zu Allergenen & Zusatzstoffen:                                                                                                                       

Wir verwenden in unserer Küche ausschließlich natürliche Zutaten. 

Sollten Sie Allergien oder Unverträglichkeiten gegen Nahrungsmittel oder deren Bestandteile haben, 

sprechen Sie bitte im Vorfeld mit unseren Servicemitarbeitern. 

 


