Das grolde Degustationsmenii

von
Claus-Peter Lumpp

*k%

Apéro Etagere

*

Kaltes & warmes Amuse Bouche

Fekkkk

Variation von der Gansestopfleber
mit Wassermelone und Estragon

Geflammter Langostino
mit schwarzem Reis aus der Lombardei
gebratenen Auberginen und Basilikumsauce

*

Kross gebratener Wolfsbarsch
mit roh mariniertem Fenchel
Safran und Chorizo

*

Cassolette vom pochierten Rehnusschen
mit sautierten Steinpilzen
und Weinbergpfirsich

Gebratenes Filet vom Irischen Ochsen
mit gegrilltem griinen Spargel
Aioli und emulgierter Barbecueglace

Kaseauswahl vom Wagen

*

Himbeeren mit Mandelkuchen
Rosen-Panna Cotta, Meringue
und Holunderbliitengranité

Fekkkk

Friandises

*

Confiserie & Pralinen vom Wagen

*k%

215



Das Sommermenu

von
Claus-Peter Lumpp

*k%

Apéro Etagere

*

Kaltes & warmes Amuse Bouche

Fekkkk

Mediterrane Rotbarbe
mit Artischocken, Paprika
Pulposalat und knusprigen Oliven

*

Confierter Kabeljau
mit provencalischer Mandelcreme
Passe Pierre und weiBem Tomatensud

*

Gebratene Brust und Keule
vom Miéral Schwarzfederhuhn
mit Pfifferlingroyale und Lauchschoten

Kaseauswahl vom Wagen

*

Aprikosen mit Topfen
Haselnusscrumble
Balsamico und Aprikosensorbet

Fekkdk

Friandises

*

Confiserie & Pralinen vom Wagen

*k%

178



Das Mittagsmenti

von
Claus-Peter Lumpp

*k%

Apéro Etagere

*

Kaltes & warmes Amuse Bouche

Fekkkk

Mediterrane Rotbarbe
mit Artischocken, Paprika
Pulposalat und knusprigen Oliven

*

Gebratene Brust und Keule
vom Miéral Schwarzfederhuhn
mit Pfifferlingroyale und Lauchschoten

Aprikosen mit Topfen
Haselnusscrumble
Balsamico und Aprikosensorbet

Fekkkk

Friandises

*

Confiserie & Pralinen vom Wagen

*k%

99

Fekk

Inklusive drei Glas
korrespondierender Weine

EX 3

130



Das Vegetarische Meni

von
Claus-Peter Lumpp

*k%

Apéro Etagere

*

Kaltes & warmes Amuse Bouche

Fekkkk

Glacierter Seidentofu
mit Artischocken, Paprika
und knusprigen Oliven

Gebratene Aubergine
mit schwarzem Reis aus der Lombardei
Burrata und Basilikumsauce

*

Blatterteigkissen mit Passe Pierre
provencalischer Mandelcreme
und weilem Tomatensud

*

Gerostetes Bauernbrot
mit Steinpilzen, Weinbergpfirsich
und Zitronenthymian

Risotto vom Emmer
mit Zitronenconfit
und gegrilltem griinen Spargel

Kaseauswahl vom Wagen

*

Himbeeren mit Mandelkuchen
Rosen-Panna Cotta, Meringue
und Holunderbliitengranité

Fekkkk

Friandises

*

Confiserie & Pralinen vom Wagen

*k%

178



Vorspeisen

Rotbarbe

Gebratene Rotbarbe mit sommerlichem Tomatensud
Burrata und Basilikum

Konfiertes Rotbarbenfilet mit knusprigen Oliven

Fregola Sarda, gegrilltem Gemuse und Pulpo

Ceviche von der Rotbarbe mit Basilikum und Olivenmalto

Gansestopfleber
Terrine von marmorierter Ganseleber
mit gesalzenem Karamell und Portwein
Créme Brulée mit Ganseleberschnee
Ganseleberschaum mit Kakaobohnen Streusel und Eis
Gebratene Leber mit Ganselebermaccaron und altem Balsamicoessig

Langostinos und Imperial Kaviar
Roh marinierte Langostinos
mit Japanischem Bergpfeffer, Mascarponetortchen und Imperial Kaviar
Sautierter Langostino auf Crustacéeglace
Geflammte Langostinos mit Avocado und Kokos
Langostinenragolit mit schwarzem Reis aus der Lombardei
konfiertem Paprika und Basilikum

Suppen

Brunnenkresse
Leichte Schaumsuppe von der Brunnenkresse
mit gerauchertem Bibbeleskase und Zitronen-Gel
Ziegenkaseschaum
mit Oliventapenade und Wiesenkrautern

Perlhuhn und Tomate
Essenz vom Perlhuhn mit pochierter Perlhuhnbrust und Tomate
Bauernbrotcrustini mit glacierten Sot ly Laisse
marinierten Tomaten und Pfifferlingen
Limetten-Basilikum-Granité

Zwischengerichte

Kabeljau
Kabeljau in Olivendl pochiert
mit lauwarmem Pulposalat
gebratener Aubergine und Aioli

Short Rip
Lackiertes Short Rip vom US Prime Beef
mit Raucharomen, gegrilltem griinen Spargel
und Schnittlauchcreme
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Fischgerichte

- Wildfang aus der Bretagne -

Seezunge
Seezunge in Crodtons gebraten
mit sautierter Wassermelone und Passe Pierre
Seezungenfilet mit Mandelbutter auf Zitronen-Risotto
Konfierte Seezungenstreifen mit provencalischer Mandelcreme
und weiBem Tomatensud

Wolfsbarsch

Kross gebratener Wolfsbarsch mit schwarzem Knoblauch
Artischocken und konfierten Kirschtomaten
Wolfsbarschwirfel in Olivendl pochiert

mit Safran-Emmer und rotem Paprika

Roh marinierter Wolfsbarsch mit Artischockensalat
knusprigen Oliven und Friihlingskrautern

Steinbutt
Steinbutt mit Kalbsjus und Ochsenmark poéliert
auf Pfifferlinge a la creme
Wildkrautersalat mit gerostetem Bauernbrot, Pfifferlingen
und Steinbuttfilet
Steinbutt in Olivendl pochiert
mit Radieschen und emulgiertem Liebstockelsud

Fleischgerichte

Milchkalb
Gebratenes Milchskalbsfilet
mit Pfifferlingscreme und Lauchschoten
Pfifferlingsrisotto mit Kalbsfiletcarpaccio
Schnittlauch und Pfifferlingsschaum
Geschmortes vom Milchkalb
mit Zitrone, Paprika und Sauerrahm

Taube aus dem Elsass
Gebratene Taubenbrust mit Zuckerschoten
Karottenchutney und Ingwerglace
Lackierte Taubenkeule
mit eingelegtem Ingwer und Erbsen-Minz-Sud
Cassolette von Taubeninnereien
mit grunem Apfel und Rostschalotten

Lamm von der Albler Wacholderheide
Gebratenes Lammkotelette und Lammbries
mit Cremolata und roh marinierten Artischocken
Pochierte Lammkeule
mit Oliventapenade und sautierten Zucchini
Glacierte Lammrippchen
mit Parmesanpolenta, Auberginenkompott und Aioli



Dessert

unseres Chef Patissiers
Stefan Leitner

Erdbeeren
Erdbeercreme
mit Reiscrispies und Erdbeersorbet
Vacherin von Kokosnuss und Erdbeere
Grintee-Litchi-Granité
mit Erdbeeren

Aprikosen
Aprikosen mit Mascarpone
und Zitronenthymian
Aprikosenbrioche mit Schokoladen-Karamellsauce
Topfen-Vanillemousse
mit Aprikosenravioli und Aprikosensorbet

Schokolade und Kirschen
Schokoladensoufflé mit Kirschsauce
Zartbitter-Schokoladenmousse mit Kirschen
Kakaobohnenstreusel, Vanilleeis und Kirschsorbet

Himbeeren 2016

Himbeercréme und Sorbet

mit Haselnusskuchen und Himbeerinfusion
Limetten-Himbeerbaiser

Himbeergranité mit Joghurt
Schokoladen-Himbeertortchen

auf Mandelsablé mit Jivara Chantilly
Tonkabohnencréme mit marinierten Himbeeren

Dessertweine

Zu lhrem Dessert servieren wir lhnen verschiedene
Dessertweine gerne auch glasweise.

Kase

Unsere Kaseauswahl vom Wagen mit ausgewahlten
Rohmilchkasen der Affineure Tourrette in StraBburg
und dem Tolzer Kasladen
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