MenU Signature

Amuse-Bouche

Périgord Ganseleber in zwei Texturen
Himbeer-Rhabarber | Walnuss Crunch | Baiser | Brioche

Bretonischer Steinbutt
/weierlei Spargel | Morcheln | Kalbsschwanz Clace

Islandischer Langustino
Cuny-Koriander Velouté | gebratener Pak Choi | Ravioli

Kalbsherzbries
BlumenkohlpUree | gebackener wilder Blumenkohl | Haselnuss | Kaffeejus

Lamm vom Gutshof Polting
Paprika-Zucchini Tortchen | Arfischocke | Bohnen | Rosmarin-Portweinjus

Kase von Affineur Waltmann
Nussorot | Saucen & Chutneys | Weintrauben

Gateau von der Gianduja
Knusperboden | Blutorange | weifies Mocca Eis | gehobelter Nougat de Montélimar

Nur Tischweise

4 Gange pP. 12800 € Weinbegleitung p.P. 4800 €
5 Gange pP. 14800 € Weinbegleitung p.P. 5800 €
6 Gange pP. 16800 € Weinbegleitung p.P. 6800 €

/7 Gange pP. 18800 € Weinbegleitung p.P. 7800 €



Menu Traditionell

Tatar vom irischen Hereford Rind
auf knusprigem Kartoffelrdsti, mit gebratenem Wachtelei und
Frohlingssalaten an Balsamico-Traubenkemdl-Vinaigrette

Bretonische Felsenrotbarbe
auf Artischocken-HonigpUree mit geloratener Artischocke, gesmokten Kirsch-
tomaten und Sovrano Ravioli an Limonen-Buttersauce

Label Rouge Maispoulardenbrust auf zwei Arten serviert
Brust auf Kohlrabi & la Creme mit brauner Estragonbutter
Ragout Fin mit Lisdorfer Knollengemse und sautierten Krautersaitlingen
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 Erdloeeren mit Baiser
Pochierter Rhabarber aus dem Gewlrzsud mit Limonen-Topfenschaum gratiniert

Men0 ab 2 Personen

S5 Gange pP. 7400 € Weinbegleitung p.P. 4200 €



Vorspeisen

Als Hépopchen zum Aperitif oder als Vorspeise

5 | Ibérico Jamén Schinken vom Schwarzfu® Schwein aus der Hinterkeule
Ein Cinco Jotas Schinken von Sanchez Romero Carvaijal ist ein Meisterwerk der
iberischen Schinkenkunst - 50 g hauchdinn

Variation von der Dordogne Géanseleber
Cebraten, Terrine und Eis mit Himbeer-Rhabarber

Tatar vom Hereford Rind mit Osietra Kaviar
Kartoffeldsti mit gebackenem Wachtelei, Creme fraiche und Wildkrautersalat

Ceviche vom Balfeg6 Bluefin Thunfisch
Flugmango, junger Koriander, Spitzpaprika und Limonenmarinade

Sanft pochierter kanadischer Hummer
auf getoastetem Brioche mit pochierter Ananas, Avocado und
Wildkréutersalat an pikantem Cocktail Dip

2350 €

4200 £

4500 €

4500 €

5200 €



Zwischengdnge & Suppen

Hausgemachte Hartweizengrieft Linguine
mit Troffelrahmsauce, gehobeltem Périgord Wintertriffel und gehobelter Belper Knolle

Crémesuppe von grinen Erbsen
mit sautierten Zuckerschoten, pochiertem Férder Lachs und Brotchips

Essenz vom Ochsenschwanz
mit geschmortem Ochsenschwanz, Nudelbonbon, WurzelgemUse und
hausgemachten MarkkldRchen

Gebratenes Kalbsherzbries
mit Blumenkohlpiree, geloackenem, wildem Blumenkohl an gerdsteter Haselnuss
und Kaoffeejus

Hauptgang

Hauptgang

3200 €
4600 €

2200 £

2200 £

3200 €
4800 £



Fischgerichte

Bretonischer Steinbutt
auf Ragout von zweierlei Spargel mit glacierten Frohlingsmorcheln und Kallbsglace

Sanft pochierte Tranche vom Faréer Lachs
an cremigem Blattspinat mit geschmortem Portwein-Schalotten Ragout, Beurre blanc

Islandische Langustinos
mit gebratenem Pak Choi, Curry-Koriander Velouté und Langustinen Ravioli

Demi Portion 3200 €
Hauptgang 48.00 €

Demi Portion 2800 £
Houptgong 4400 €

Demi Portion 4900 €
Houptgang  68.00 €



Hauptgericht

Filet vom irischen Weiderind
mit Petersilien-Meauxsenfkruste gratiniert auf Cassoulet von grinem Lauch und La Ratte Kartoffeln
mit glacierten Morcheln und Portwein-Schalotten Confit

Geschmortes Backchen vom Traunsteiner Kalb
mit Kartoffel-Sellerie Mousseline, Wirsing & la Creme, gelbbackenen Zwiebeln und Markkldiichen

Rucken vom Poltinger Gutshof Lamm
mit geschmortem Paprika-Zucchinitdrtchen, Artischocken, grinen Bohnen und
Pommes Macaire, Knoblauch-Rosmarin Jus

Cordon Bleu vom Milchkalbsricken
gefullt mit gerduchertem Honigschinken und cremigem Taleggio Kase, mit sautiertem GartengemUse
und Preiseloeeren, Steakhouse Pommes Frites mit geriebenem Parmesan und Triffeld

Franz6sische Label Rouge Maispoulardenbrust

Brust auf Kohlrabi & la Créme mit brauner Estragonbutter

Ragout Fin mit Lisdorfer KnollengemUse und sautierten Kréutersaitlingen an Pommes Macaire,
wildem Brokkoli und Madeira Rahmsauce

4950 €

4600 €

4950 €

3900 €

4600 €



Dessert

Warmer Kuchen von Original Beans Schokolade

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

Créme Brolée
von der Tahiti Vanille mit braunem Rohrzucker karamellisiert

Warm - kalte Triologie vom Himbeer - Rhabarber

Kleiner Strudel mit eingelegten Rosinen und Mandeln auf Vanilleeis

Sorbet auf marinierten Erdloeeren mit knusprigem Baiser

Pochierter Rhabarber aus dem CewOrzsud mit Limonen-Topfenschaum gratiniert

Gateau von Gianduja Haselnuss Nougat
auf Knusperboden mit Blutorangengelee, Nougat de Montélimar und weiem Kaoffeeeis

Kase vom Wagen von unserem Maitre Affineur Waltmann
mit Traubben, NUssen und Chutneys

2000 €

1600 €

2400 €

2400 €

2800 €



