
„Das Epikureische Menü“ 
3 Gänge, Dessert – 98 € 

Beilage aus zartem, weißem und liebevoll gereiftem Käse – 15 € 
 

Für Gruppen ab 4 Personen empfehlen wir,  
für alle Gäste dasselbe Menü zu wählen   

 
Kulinarisches Vorspiel 
———*****——— 

Geräucherte Riesengarnele, Variationen vom Butternut-Kürbis  
mit Zitrone und Zitronen-Confit 

Oder 
Foie Gras, im Gasthaus mariniert und zubereitet,  

Sellerie und Vanille 
———*****——— 

In der Schale gegarte Jakobsmuschel  
mit Aromaten und feinen Kräutern 

Oder 
Kleine panierte Seeteufel-Tournedos nach „Forestière“-,  

leichte Sauce Béarnaise 
———*****——— 

Hirschfilet und rücken mit einer Infusion  
aus Garrigue-Kräutern und Olivenöl,  

mit  kräftigen Berberitzen Jus 
Oder 

Auf der Karkasse gebratene Taubenbrust, geschmorte Keule,  
Lakritz-Bratsaft, Schwarzwurzelgratin mit Trüffel 

———*****——— 
Zwischen Schokolade und einem „Café Liégeois“, 

mit provenzalischem Mandelschaum 
Oder 

Gebratene Äpfel und Pinienkerne auf gerösteter Brioche  
mit der Frische von Safran und Hibiskus 

 


