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LIVE-COOKING MENÜ 
 

Live-Cooking Vorspeise Stationen im Wintergarten 

▪ „Caesar Salad“ Frischer Romanasalat mit Parmesandressing, Hähnchenbrust, 
knackigen Kirschtomaten, Oliven, gehobeltem Parmesan, Pinienkerne, 
Sardellen und Croûtons 

▪ Ofenfrisches Baguette mit Kräuterdip und Salzbutter  
 
Bitte suchen Sie sich zusätzlich zwei Gerichte aus. 
Jedes weitere wird mit einem Aufpreis pro Person berechnet. 

▪ Frische Pasta aus dem Parmesanlaib mit Beurre Blanc und schwarzem Trüffel  
▪ Tatar vom Nordschwarzwälder Weiderind mit eingelegtem Essiggemüse, 

grober Senfcreme und Focaccia 
▪ Knuspriger Duroc Schweinebauch mit gebratener Garnele, Mango Salsa, Kokos-

Erdnuss-Buttersauce und Korianderkresse 
▪ Heißgeräucherter Lachs in würziger Teriyaki-Marinade mit Kimchi-Gurken, 

geröstetem Sesam, Mizuna Salat und Honig-Chili Dip 
▪ Pikant marinierter Garnelen Cocktail mit Tandoori-Joghurt, frischem Kopfsalat, 

fruchtigen Aprikosen und Estragon 
▪ Cremige Burrata auf Ochsenherztomaten-Carpaccio mit eingelegtem Pfirsich,  

gerösteten Pinienkernen, rosa Pfeffer und Basilikum-Pesto  
▪ Gegrillte Wassermelone mit würzigem Schafskäse, Thymian-Honig-Chilimarinade, 

Rucola Salat, Oliven und Pinienkerne  
 
 

Zwischengericht serviert 

Kross gebratener Adlerfisch auf orientalischem Fregola Sarda-Risotto mit jungen 
Erbsen, eingelegten roten Zwiebeln und Chorizoschaum 
 
 

Hauptgericht serviert 

Bitte suchen Sie sich ein Gericht aus. 
Kalbsrückensteak unter der Kräuterkruste mit gebratener Polentaschnitte,  
Paprika Caponata, gebratenem Spargel, Pinienkerncrumble und Schalotten-Jus 
 
Alternative gegen Aufpreis 
Rinderfilet unter der Kräuterkruste mit Ochsenschwanz Praline,                                  
Zweierlei vom Brokkoli, Rotweinschalotten, Kartoffel Terrine, 
Sauce Bordelaise und Rauchmandel-Crumble 
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Dessert als Station aufgebaut  

Bitte treffen Sie eine Auswahl von 3 Gerichten. 
Jedes weitere wird mit einem Aufpreis berechnet. 
▪ Crème Brûlée von der Madagaskar Bio-Vanille 
▪ Buttermilchmousse mit Erdbeersalat, Schokolade-Mandelcrumble 
▪ Schokoladenmousse von der Valrhona Schokolade mit Himbeere 

Und Salzkaramell-Sauce 
▪ New York Cheesecake mit Blaubeeren und Butterkekscrumble 
▪ Schokoladentarte mit Tonkabohnen Ganache, Ananasragout 

Und gerösteten Pekannüssen 
▪ Früchteplatte der Saison 
▪ Hausgemachtes Schokoladenparfait mit weißer Schokolade, 

Früchte der Saison und Mandelcrunch 
▪ Panna Cotta Macchiatto mit eingelegten Kirschen und Amaretto Crumble 

 

 

Vegetarische Speisen 

Vegane Alternativen werden von unserem Küchenteam saisonal zusammengestellt.  
Selbstverständlich bereiten wir Ihren Gästen mit Allergien und Unverträglichkeiten ein separates Menü zu.  

Vegetarier und Veganer, welche nicht angemeldet waren, werden zusätzlich à la carte aufgebucht. 
Auf individuelle Wünsche gehen wir gerne in einem persönlichen Gespräch ein. 

 

Auf Wunsch reichen wir Ihnen die mit Allergenen gekennzeichnete Karte nach der EU-Verordnung Nr.1169/2011. 
 

 

 

 


