
 
 

 

 

SILVESTERMENÜ 2025 
 

 

Amuse-Bouche 

„Sandwich“ von der Happy Foie Gras mit Baumkuchen und Sauce Cumberland 

vom kaltgerührten Wildpreiselbeeren  

*** 

Jakobsmuschel und Kaviar 

Gebackene Jakobsmuschel auf Schmand Gurken mit Malossol Kaviar 

*** 

White Marlin 

In rotem Pickelsud eingelegtes und leicht ganz leicht von der Flamme  

geküsstes Marlin Filet auf geflämmtem Cole Slaw mit kandierten Walnüssen  

und Rote Beete Coulis 

*** 

Champagner Sorbet mit Hpnotiq und Yuzu Perlen 

*** 

Hirschrücken aus den Pyrenäen an Wacholderlack 

auf Mousseline von der Kerbelknolle mit gebratenen Rosenkohlblättern, 

Buchenpilzen und getrüffelten Kartoffelkroketten 

*** 

Miniatur Burrata auf dreierlei Tomaten 

Pumpernickel Croutons, Basilikum Öl und Sorbet 

 

*** 

Dreierlei von der Birne 

Birnenmousse Törtchen und in Vanilleemulsion marinierte Birnenspalten  

an Birnen Sorbet von hausgemachtem Birnenmost 

 

 

ME NÜ 1 3 5 ,0 0  € / PE RS ON  

 

A L L E R G I E N  U N D  U N V E R T R Ä G L I C H K E I T E N  B I T T E  B E I  D E R  R E S E R V I E R U N G  G L E I C H  M I T  

A N G E B E N ,  D A M I T  W I R  D A S  M E N Ü S  D E M E N S T S P R E C H E N D  F Ü R  S I E  A N P A S S E N  K Ö N N E N .  


