
Abend-Menü 
Amuse Gueule 

 

***Vorspeise zur Wahl /Starter of your choice *** 
 

Tatar vom Fassona Rind an Senfcreme mit eingelegten Perlzwiebeln, Wachtelei und Brotchips  
Fassona beef tartar with mustard cream, pickled pearl onions, quail egg and bread chips 

 

oder/or 
 

Marinierter weißer Spargel auf Büffelburratacreme,                                                             

Pinienkernvinaigrette, Wildkräutersalat und Estragon-Kerbelaufguss 
Marinated white asparagus on buffalo burrata cream, pine nut vinaigrette, wild herb salad                                               

and tarragon-chervil infusion 
 

***Zwischengang zur Wahl /Intermediate course of your choice*** 

 

Gebratene Gänseleber auf Frühlingserbsenpüree und Brombeerjus  
Fried goose liver on spring pea puree and blackberry jus 

 

oder/or 
 

 Spargelschaumsuppe mit Kräuterseitlingen 
Asparagus foam soup with oyster mushrooms 

 

***Hauptgang zur Wahl /Main course of your choice*** 
 

Isländisches Lachsforellenfilet auf Roter Beete und Brunnenkresse-Kartoffelpüree  
Icelandic salmon trout fillet on beetroot and watercress mashed potatoes 

 

oder/or 
 

Rosa gebratener Lammrücken unter der grünen Sauce-Kräuterkruste auf Auberginenkaviar 

und Rosmarin-Polenta-Nocken  
Pink roasted saddle of lamb under a green sauce and herb crust                                                                                            

on eggplant caviar and rosemary polenta dumplings 

 

oder/or 
 

Risonudel- Bärlauchrisotto mit confierten Kirschtomaten, gerösteten Mandeln                                          

und Ziegenkäsecreme 
Risonudel wild garlic risotto with confit cherry tomatoes, roasted almonds and goat cheese cream 

 

*** Dessert zur Wahl / Dessert of your choice*** 
 

Pavlova an Mascarpone-Kaffeecreme, Rhabarber und Erdbeer-Champagneraufguss   
Pavlova with mascarpone coffee cream, rhubarb and strawberry champagne infusion 

 

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 

 
Änderungen vorbehalten 

 

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. 


