
Menü Signature 
 

Amuse-Bouche 

 

Périgord Gänseleber in zwei Texturen 

Himbeer-Rhabarber I Walnuss Crunch I Baiser I Brioche 

 

Bretonischer Steinbutt 

Zweierlei Spargel I Morcheln I Kalbsschwanz Glace 

 

Isländischer Langustino 

Curry-Koriander Velouté I gebratener Pak Choi I Ravioli 

 

Kalbsherzbries 

Blumenkohlpüree I gebackener wilder Blumenkohl I Haselnuss I Kaffeejus 

 

Lamm vom Gutshof Polting 

Paprika-Zucchini Törtchen I Artischocke I Bohnen I Rosmarin-Portweinjus 

 

Käse von Affineur Waltmann 

Nussbrot I Saucen & Chutneys I Weintrauben 

 

Gâteau von der Gianduja 

Knusperboden I Blutorange I weißes Mocca Eis I gehobelter Nougat de Montélimar 

 

Nur Tischweise 

4 Gänge p.P. 128.00 €  Weinbegleitung p.P. 48.00 € 

5 Gänge p.P. 148.00 €  Weinbegleitung p.P. 58.00 € 

6 Gänge p.P. 168.00 €  Weinbegleitung p.P. 68.00 € 

7 Gänge p.P. 188.00 €  Weinbegleitung p.P. 78.00 € 

 



 

Menü Traditionell 
 

Tatar vom irischen Hereford Rind 

auf knusprigem Kartoffelrösti, mit gebratenem Wachtelei und 

Frühlingssalaten an Balsamico-Traubenkernöl-Vinaigrette 

 

Bretonische Felsenrotbarbe 

auf Artischocken-Honigpüree mit gebratener Artischocke, gesmokten Kirsch- 

tomaten und Sovrano Ravioli an Limonen-Buttersauce 

 

Label Rouge Maispoulardenbrust auf zwei Arten serviert 

Brust auf Kohlrabi à la Crème mit brauner Estragonbutter 

Ragout Fin mit Lisdorfer Knollengemüse und sautierten Kräutersaitlingen 

an Pommes Macaire, wildem Brokkoli und Madeira Rahmsauce 

 

Warme original Beans Trinkschokolade   

mit kleinen Marshmallows und gesalzenem Erdnuss Eis 

 

Warm – kalte Trilogie vom Himbeer-Rhabarber 

Kleiner Strudel mit eingelegten Rosinen 

Sorbet auf marinierten Erdbeeren mit Baiser 

Pochierter Rhabarber aus dem Gewürzsud mit Limonen-Topfenschaum gratiniert 

 

Menü ab 2 Personen 

 

5 Gänge p.P. 74.00 €  Weinbegleitung p.P. 42.00 € 

 



 

Vorspeisen 

 

Als Häppchen zum Aperitif oder als Vorspeise          23.50 €   
5 J Ibérico Jamón Schinken vom Schwarzfuß Schwein aus der Hinterkeule          

Ein Cinco Jotas Schinken von Sanchez Romero Carvajal ist ein Meisterwerk der  

iberischen Schinkenkunst - 50 g hauchdünn 

 

Variation von der Dordogne Gänseleber           42.00 € 

Gebraten, Terrine und Eis mit Himbeer-Rhabarber 

 

Tatar vom Hereford Rind mit Osietra Kaviar          45.00 € 

Kartoffelrösti mit gebackenem Wachtelei, Crème fraîche und Wildkräutersalat 

 

Ceviche vom Balfegó Bluefin Thunfisch           45.00 € 

Flugmango, junger Koriander, Spitzpaprika und Limonenmarinade 

 

Sanft pochierter kanadischer Hummer            52.00 € 

auf getoastetem Brioche mit pochierter Ananas, Avocado und                                                                                                                                                                                                                                        

Wildkräutersalat an pikantem Cocktail Dip 

 

 

 

 

 

 

 



 

Zwischengänge & Suppen 

 

Hausgemachte Hartweizengrieß Linguine            32.00 € 

mit Trüffelrahmsauce, gehobeltem Périgord Wintertrüffel und gehobelter Belper Knolle   Hauptgang  46.00 € 

 

Crèmesuppe von grünen Erbsen            22.00 € 

mit sautierten Zuckerschoten, pochiertem Färöer Lachs und Brotchips 

 

Essenz vom Ochsenschwanz             22.00 € 

mit geschmortem Ochsenschwanz, Nudelbonbon, Wurzelgemüse und 

hausgemachten Markklößchen 

 

Gebratenes Kalbsherzbries             32.00 € 

mit Blumenkohlpüree, gebackenem, wildem Blumenkohl an gerösteter Haselnuss    Hauptgang  48.00 € 

und Kaffeejus 

 

 

 

 

 

 

 



 

Fischgerichte   

 

Bretonischer Steinbutt            Demi Portion 32.00 €   

auf Ragout von zweierlei Spargel mit glacierten Frühlingsmorcheln und Kalbsglace     Hauptgang  48.00 €   

                      

Sanft pochierte Tranche vom Färöer Lachs        Demi Portion   28.00 € 

an cremigem Blattspinat mit geschmortem Portwein-Schalotten Ragout, Beurre blanc    Hauptgang    44.00 € 

 

Isländische Langustinos            Demi Portion  49.00 € 

mit gebratenem Pak Choi, Curry-Koriander Velouté und Langustinen Ravioli     Hauptgang   68.00 €                                                                                                                                                                                                                             

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Hauptgericht 

 

Filet vom irischen Weiderind              49.50 € 

mit Petersilien-Meauxsenfkruste gratiniert auf Cassoulet von grünem Lauch und La Ratte Kartoffeln 

mit glacierten Morcheln und Portwein-Schalotten Confit 

 

Geschmortes Bäckchen vom Traunsteiner Kalb          46.00 € 

mit Kartoffel-Sellerie Mousseline, Wirsing à la Crème, gebackenen Zwiebeln und Markklößchen 

 

Rücken vom Poltinger Gutshof Lamm            49.50 € 

mit geschmortem Paprika-Zucchinitörtchen, Artischocken, grünen Bohnen und 

Pommes Macaire, Knoblauch-Rosmarin Jus 

 

Cordon Bleu vom Milchkalbsrücken             39.00 € 

gefüllt mit geräuchertem Honigschinken und cremigem Taleggio Käse, mit sautiertem Gartengemüse 

und Preiselbeeren, Steakhouse Pommes Frites mit geriebenem Parmesan und Trüffelöl         

  

Französische Label Rouge Maispoulardenbrust         46.00 € 

Brust auf Kohlrabi à la Crème mit brauner Estragonbutter 

Ragout Fin mit Lisdorfer Knollengemüse und sautierten Kräutersaitlingen an Pommes Macaire, 

wildem Brokkoli und Madeira Rahmsauce 

 

 



 

Dessert 

 

Warmer Kuchen von Original Beans Schokolade         20.00 € 

 mit Mango-Passionsfrucht Ragout und karamellisiertem Erdnuss Eis / Zubereitungszeit 20 Min. 

 

Crème Brûlée                16.00 € 

 von der Tahiti Vanille mit braunem Rohrzucker karamellisiert  

 

Warm – kalte Triologie vom Himbeer - Rhabarber         24.00 € 

Kleiner Strudel mit eingelegten Rosinen und Mandeln auf Vanilleeis 

Sorbet auf marinierten Erdbeeren mit knusprigem Baiser 

Pochierter Rhabarber aus dem Gewürzsud mit Limonen-Topfenschaum gratiniert  

 

Gâteau von Gianduja Haselnuss Nougat           24.00 € 
auf Knusperboden mit Blutorangengelee, Nougat de Montélimar und weißem Kaffeeeis 

 

 Käse vom Wagen von unserem Maître Affineur Waltmann       28.00 € 

 mit Trauben, Nüssen und Chutneys                                                                                                                                              


