Das Degustationsmenu

VON CLAUS-PETER LUMPP
Apéro Etagere
Kaltes & warmes Amuse Bouche

Variation von der Génsestopfleber
mit Charentais-Melone, Waldmeister
griiner Apfel und Mandel

Lauwarme Kingcrab
mit Rhabarber, Molke und Sweet Chili

Konfierter Kabeljau
mit Imperial Kaviar, Lauch und Sauerrahm

,Frithsommergarten“
Glacierter Spargel, Wachtelei

Radieschen und Zuckerschoten
»Maibock aus der Bareiss- Jagd*“

Gebratener Maibockriicken
mit Blumenkohl, Holunder Bliite, Haselnuss

und Wildglace mit griitnem Pfeffer parfiimiert

In Rotwein pochierte Rehniisschen
mit gerostetem Blumenkohl, Earl Grey-Salbei Gel

und Hibiskus Sauce

Késeauswahl vom Wagen

Himbeeren mit Zartbitter Schokolade

Basilikumeréme und Himbeersorbet
Friandises

Confiserie & Pralinen vom Wagen

335



Das Mittagsmenu

VON CLAUS-PETER LUMPP

Apéro Etagere
Kaltes & warmes Amuse Bouche

Marinierter King Fisch
mit Gurke, Jalapefio
und Kopfsalat

»Milch Kalb“
Gebratenes Kalbsfilet
mit Liebstockel gratiniert
mit glacierten Morcheln und Spargel
Kalbsbries und Zunge
mit Spargel-Morchel Ragout
Friihlingskriuter
und Morchel Schaum
Erdbeeren mit Pekannuss Créme
Mara de Boirs
und Topfenknddel

Friandises

Confiserie & Pralinen vom Wagen

178



Das vegetarische Menu

VON CLAUS-PETER LUMPP

Apéro Etagere
Kaltes & warmes Amuse Bouche

Sauerrahmtortchen

mit Gurke, Jalapefio und Kopfsalat

Marinierter Seidentofu
mit Rhabarber, Molke und Sweet Chili

Lauwarmer Ziegenfrischkése
mit geschmortem Lauch, Créme Fraiche, vegetarischem Kaviar
und Butter-Lauch-Sud

,Frithsommergarten

Glacierter Spargel, Wachtelei
Radieschen und Zuckerschotten

Gebratener Blumenkohl

mit Haselnuss, Holunder Bliite und Preiselbeeren

Morchel-Risotto

mit Erbsen, Sherry und Morchelschaum

Késeauswahl vom Wagen

Himbeeren mit Zartbitter Schokolade, Basilikumcréme

und Himbeersorbet

Friandises

Confiserie & Pralinen vom Wagen

285



Das Fruihsommermenu

VON CLAUS-PETER LUMPP

Apéro Etagere

Kaltes & warmes Amuse Bouche

Marinierter King Fisch
mit Gurke, Jalapefio und Kopfsalat

Bretonischer Seeteufel
mit Poveraden, Oliven, konfiertem Knoblauch
und Ducca-Sud

»Milch Kalb*

Gebratenes Kalbsfilet mit Liebstockel gratiniert

mit glacierten Morcheln und Spargel

Kalbsbries und Zunge
mit Spargel-Morchel Ragout

Friihlingskriuter und Morchel Schaum

Késeauswahl vom Wagen

Erdbeeren mit Pekannuss Créme
Mara de Boirs und Topfenknodel

Friandises
Confiserie & Pralinen vom Wagen

285



Kaviar

Langostinos und Premium Lachsforelle mit Selektions-Kaviar

Gebratener Langostino mit Crustacéglace
Langostinencarpaccio mit Zitronenvinaigrette mariniert
Gebeiztes und geriduchertes Premium Lachsforellenfilet
aus dem Bulbach

Creme Fraiche mit Krdutermousse und Blini

und wahlweise mit einer exklusiv selektierten Kaviar-Dose
unserer Premium Partner:

Imperial Osietra Superieur Kaviar 30 g von Imperial Caviar Berlin 185
Hellbraune-graue Korner vom Gueldenstaedtii Stor
mit crémiger Textur und einzigartigem aromatischen Charakter

Kaluga Réserve Kaviar 30 g von N25 Caviar 225
Kaluga Stor ist einer der seltensten Storart Huso Dauricus
grof3perlig buttrig, mit Finesse und Eleganz im Geschmack

Beluga Kaviar 30 g Selektion von Altona Kaviar Haus 240
Original Beluga vom Huso Huso Stor, stahlgraues, grofdes Korn
mild crémig, mit einmaligem charakteristischem Geschmack

Vorspeisen

Saibling aus der Forellenzucht Buhlbach

Saiblingsfilet in Zitronendl konfiert 125
mit Radiesschen, Buttermilch und jungem Lauch

Leicht gerduchertes Saiblingsfilet ,,Bareiss Style“

mit Sauerrahm und Imperial Kaviar

Tatar vom Saibling mit griitnem Apfel

Génsestopfleber

Terrine von marmorierter Ginseleber 158
mit gesalzenem Karamell und Portwein

Tortchen von Ginselebercréme mit Haselnuss und Portwein
Génseleberpraline mit Mandel

Glacierte Ravioli von der Géanseleber

Gebratene Ginseleber mit glaciertem Apfel und Calvados

Hummer

Lauwarmer bretonischer Hummer 160
mit braisiertem Orangen Chicorée und Hummerglace
Hummerrcassoulette

mit glacierten Shiitake Pilzen und Kaffir-Limetten-Bisque

Tartlette mit Hummertatar und Crustacegelee

Zwischengerichte

Milchkalbsbries

Milchkalbsbries mit Vanille und Balsamico glaciert 89
auf weiflem Bohnenpiiree und Schalottenkonfit

,Frihlingsgarten® 79

Glacierte Morcheln, Sellerie, Karotte, Sherry und Sauerampfer



Fischgerichte

Wolfsbarsch

Kross gebratener Wolfsbarsch

mit Artischocken, Oliven und Féves

Konfierter Wolfsbarsch mit Biarlauch und Salzzitrone
Marinierter Wolfsbarsch mit Fenchel, Pastis und Safran

Bretonischer Steinbutt

Bretonischer Steinbutt mit Sherry poéliert

mit gefiillten Morcheln, Frithlings-Lauch und jungem Knoblauch
Steinbutt mit Imperial Kaviar, Spinat und roter Zwiebel

Gebratener Steinbutt mit Pinienkernkruste auf Morcheln ala Créme

Seezunge fiir 2 Personen

145

175

Ganze Seezunge in Estragonbutter gebraten p/P 125

mit glaciertem weifden Spargel und Friihlingskriutern
Seezunge in Crolatons gebraten mit Spinat, Pinienkernen
und Hollandaise

Fleischgerichte

Taube aus dem Elsass

Gebratene Taubenbrust mit Stiifdkartoffel, Sesam und Sweet Chili
Taubenfilet mit Sellerie und Morcheln

Geschmorte Taubenkeule und Herz

mit Royal Brioche und Albufeirasauce

Ochse ,,Black Angus*

Gebratenes Ochsenfilet auf Rotwein-Pfefferglace
mit Poveraden und gerducherter Kartoffel

Essenz vom Ochsenschwanz mit Sherry parfiimiert
Tatar vom Ochsenfilet mit Crostini und Beurre Rouge

Milchlammkeule fiir 2 Personen

146

156

Rosa gebratene Milchlammkeule p/P 125

auf Frithlingsgemiise Cassoulet und Thymianglace
Lammkotelette und Schulter
mit Petersilie, Kichererbse und Chilibutter



Desserts

UNSERES CHEF-PATISSIERS
STEFAN LEITNER

Rhabarber

Rhabarbermousse
mit Limette und Rhabarbersud

Vanillecréeme mit Rhabarberragott
Oxalis und Rhabarbersorbet

Quarkbaillchen mit Rharbarber
Rhabarberbuttereis

Zitrusfriichte

Joghurtcrémeux mit eingelegter ,,Buddha’s Hand“
Limette und Kumquats

Zitronen-Sauerrahmsorbet
mit Baiser, Zitronencréme und Butterstreusel

Ivoire Schokolade
mit Yuzu, Niissen und Zitronenthymian-Sud

Zitrusfriichte mit Mandarinengranité

Unser Soufflé

Topfensoufflé
mit Erdbeersauce

Kokosnusstortchen mit Erdbeeren
Ingwergel und Mara de Bois Erdbeersorbet

Marinierte Erdbeeren mit Kokosnussparfait

60

60

63



Schokolade

Zartbitter-Schokoladent6rtchen
mit Kakaobohne und schwarzen Johannisbeeren 68

Minzsorbet
auf Kokosbiskuit und Schokolade

Warmer Schokoladenschaum
mit Birnensorbet

Schokoladenkuchen
mit Himbeer-Karamellsauce und Gianduja

Dessertweine

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

Kase

Unsere Kidseauswahl vom Wagen mit ausgewéhlten
Rohmilchkisen vom T6lzer Kasladen aus Bad T6lz.



