Das Lieblingsmenu von Kiichenchef Nicolai Biedermann

Warm gerduchertes Filet vom Firéer Lachs
mit Karottenpiiree, Zitrusfriichten
und Buttermilch
T ~

Essenz vom Wild aus der Bareiss-Jagd
mit rotem Portwein und Sellerieklofschen

OO~

Kreation von der Wildgarnele
mit Tomatenmarmelade
Zuckerschoten und Corailnudeln

OO~

Tournedo ,, Rossini “ vom Weiderind
mit gebratener Gdnseleber
Blattspinat und Triiffelpiiree

oder

Medaillon vom Hirschriicken
mit Preiselbeersauce, geschmdlzten Schwarzwurzeln und handgeschabten Spditzle

OO~

Sauerrahmmousse
mit Williams-Christ-Birnenragoiit
und Kardamom

als 5 Gang-Menu zum Preis von € 115,00

als 4 Gang-Menu ohne warmes Zwischengericht
zum Preis von € 89,00

als 3 Gang-Menu ohne Suppe und warmes Zwischengericht
zum Preis von € 74,00

Unser vegetarisches Kaminstubenmenu

Marinierte Rote Bete mit Ziegenkdseschaum
gepickelten Radieschen und Senfsaat

OO~

Crémesuppe von der Pastinake
mit griinem Apfel und Schnittlauch

S fo o) U
Gratinierter Kiirbisflan mit Vervenejus
Kiirbiskernpesto und Haselniissen
OO T~
Acquerellorisotto mit schwarzem Wintertriiffel
Schalottenjus und Romanesco
OO T~

Riegel von der Ivoire Schokolade
mit Ragoiit von Orangen
und Marzipaneis

als 5 Gang-Menu zum Preis von € 98,00

als 4 Gang-Menu ohne warmes Zwischengericht
zum Preis von € 78,00

als 3 Gang-Menu ohne Suppe und warmes Zwischengericht
zum Preis von € 62,00



Die Kaminstube

Vorspeisen

Warm gerduchertes Filet vom Fdéroer Lachs mit Karottenpiiree
Zitrusfriichten und Buttermilch

Marinierte Rote Bete mit Ziegenkdiseschaum
gepickelten Radieschen und Senfsaat

Cassoulet vom Stubenkiiken mit Ingwercréeme
Stifkartoffel und Salbei

Suppen

Essenz vom Wild aus der Bareiss-Jagd
mit rotem Portwein und Sellerieklofichen

Cremesuppe von der Pastinake
mit griinem Apfel und Schnittlauch

Zwischengerichte

Gebackenes Bries und Backenragoiit vom Kalb
mit Kartoffelschaum und Petersilienwurzelcréme

Kreation von der Wildgarnele mit Tomatenmarmelade

Zuckerschoten und Corailnudeln als Hauptgericht

Gratinierter Kiirbisflan mit Vervenejus
Kiirbiskernpesto und Haselniissen

Hauptgerichte

Medaillon vom Hirschkalbsriicken in Preiselbeersauce
mit geschmdlzten Schwarzwurzeln und handgeschabten Spdtzle

Tournedo ,, Rossini““ vom Weiderind
mit gebratener Gdnseleber, Blattspinat und Triiffelpiiree

Gebratene Seezungenfilets nach ,, Miillerin Art“
mit Zitronen-Kapernbutter

und Petersilienkartoffeln als Zwischengang

Acquerellorisotto mit schwarzem Wintertriiffel
Schalottenjus und Romanesco

27,00 €

23,00€

26,00 €

16,50 €

15,50 €

29,00 €

31,00€
36,00 €

24,00 €

39,00 €

43,00 €

46,00 €
39,00 €

28,00€

Sollten Sie Fragen zu Zusatzstoffen oder Allergenen haben,

wenden Sie sich bitte an unser Servicepersonal.



Desserts

Sauerrahmmousse
mit Williams-Christ-Birnenragotit
und Kardamom

18,00 €

OO~

Riegel von der Ivoire Schokolade
mit Ragout von Orangen
und Marzipaneis

18,00 €

OO T~

Ganache von der Guanajakuvertiire und Olivenol
mit Espressocréeme, eingelegten Zwetschgen
und Yuzusorbet

18,00 €



Financier vom Muskatkiirbis und Mandellikor
mit Vanille-Chantilly
Sanddorngel und Tonkabohnen-Mandeleis

16,00 €

S A0 = CA I N

Dreierlei Sorbets
mit frischen Friichten
und Buttercrumble

15,50 €

OO~

Kase
Auswahl europdischer Kdse

mit Trauben
und Feigensenf

16,50 €



Dessertweine

2020
Dom Bellegarde
Domaine C. Thibault
Juracon

Glas 011 1600€

OO~

2022
“Die kleine Eiszeit”
Eiswein aus Cabernet Cubin & Syrah
Weingut Bernhard Ellwanger
Wiirttemberg

Glas 0,11 1800€

OO~

2007
Schweicher Annaberg
Riesling Beerenauslese
Edition Bareiss
Weingut Heinz Schmitt
Mosel

Glas 0,11 19,00€

OO~

Pedro Ximenez Murillo
Lustau
Jerez

Glas 5 cl 15,00 €



Digestifs

Williams
Reisetbauer
Osterreich

4cl  2500€

OO~

Sauerkirsche
Weingut Bercher
Baden

4cl  12,00€

OO~

Grappa Riserva
8 Jahre
Nonino
Friaul

4cl  2000€

OO~

Hennessy XO
Cognac

4cl  2800€

OO~

Glenmorangie Nectar d Or
Highlands-Schottland

4cl  16,00€



