
Abendmenü 
 

Amuse Gueule 

 

Vorspeise zur Wahl /Starter of your choice 
 

Hausgebeizter Lachs auf grünem Spargelsalat mit Tomaten-Buttermilchaufguss und Estragonöl 
Home-pickled salmon on green asparagus salad with tomato-buttermilk infusion and tarragon oil  

 

oder/or 
 

Süß-sauer eingelegte Rote Bete an geräuchertem Auberginencaviar                                                                          

mit Walmüssen, Friséesalat und Liebstöckel-Pesto                                                                                       
Sweet-sour pickled beetroot with smoked eggplant caviar, walnuts, friesée lettuce and Lovage-pesto  

 

Zwischengang zur Wahl /Intermediate course of your choice 
 

 Geschmortes Pulporagout  mit Linguine in Safransauce 
Braised pulpo ragout with linguine in saffron sauce 

 

oder/or 
 

Schaumsuppe von rotem Curry & Kokosnuss mit Zitronengras und Ingwer 
Red curry & coconut cream soup with lemongrass and ginger 

 

Hauptgang zur Wahl /Main course of your choice 
 

Seeteufelmedaillons auf Sesam-Chilispinat, 

mit Püree von Kartoffeln und mild geschmortem Knoblauch                                                                                   
Monkfish medallions on sesame-chili spinach with potatoes-garlic puree  

 

oder/or 
 

Rosa gebratener Lammrücken unter der Kräuterkruste mit Ratatouille                                                        

und cremiges Trüffel-Polenta                                                                                                                    
Pink roasted rack of lamb under herb crust with ratatouille and creamy truffle polenta 

 

 oder/or 
 

Risonudel-Risotto mit Bärlauch, Büffel Burrata, getrockneten Kirschtomaten                                           

und gerösteten Mandeln 
Riso noodle-risotto with wild garlic, buffalo burrata, dried cherry tomatoes and roasted almond 

 

          Dessert zur Wahl / Dessert of your choice 
 

Schnitte von der Grand Cru Schokolade an Bananen-Passionsfruchtsalat                               

mit Geeistem von Kaffee und Amarettoschaum 
Slices of Grand Cru chocolate on a banana and passion fruit salad with iced coffee and amaretto foam 

 

oder/or 
 

Rohmilchkäseauswahl von Maître Affineur Waltmann mit Walnüssen,                                           

Chutneys und 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. 

 


