VORWERCK /fersic
cam{&(‘ﬁétpmn 99 Euro

> Bei allen Meniis eine Flasche Wasser inkl.

Cremant oder Orangensaft

Vorspeise

Vorwerck's Tomaten Lotus - The Legend (auch vegan)
Schaum von Tomatenessenz mit Spalten von Rotweinschalotten, Basilikum auf Carpaccio
von der Montserrat Tomate und Pesto

74
24P
Ode an den Friihling (vegan)
Samtsuppchen von Kohlrabi mit Kohlrabi-Ring, Krauter-Crostini und Rote-Bete-Chips

Harglapoeise

Gratiniertes Kalbssteak mit Zwiebelkruste
auf Balsamico-Portwein-Jus mit pikantem Gemusejulienne und Rosmarin-Kartoffeln

Gebratenes Havelzander Filet
auf Limetten WeiBweinsauce mit orientalischem Lauch-Mango-Gemiise,
dazu Kanarische Salzkartoffeln

Gebackene Siikartoffel (vegetarisch)
gefullt mit Graupen-Risotto und Azuki-Bohnen an lila Kartoffelpiiree

Gediinstete Rote Bete (vegan)
mit Kartoffelgratin, Blumenkohl-Samtpiiree, Mandelbutter und frischen Meerrettich
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plus 25 Euro
plus 45 Euro

> Bei Allergien oder Unvertraglichkeiten fragen Sie bitte
unser Servicepersonal nach unserer Allergenkarte.
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Zwﬁw
Quartett vom Spanischen Kase

mit Walnussen, Weintrauben und Feigensenf

Timbale von Couscous griechischer Art (vegan)
an Wildkrauter-Salat mit Niissen

Desserit

Vorwerck's Cheesecake
karamellisiert mit warmen Waldbeeren

Chia-Vanille-Pudding (vegan)

mit warmen Waldbeeren

Dysty

Spezialitat des Hauses
Espresso, Rum oder Whisky

VORWERCK /fers:



CHEF'S #ferrc
cammw Divmer: 1950

> Bei allen Meniis eine Flasche Wasser inkl.

Crémant oder Orangensaft

Mit Honig gebackener Ziegenkase
auf Oliven-Crostini mit Rosmarin gerauchert an Wildkrauter-Salat

Mit Ahornsirup gebackener Tofu (vegan)
auf Oliven-Crostini mit Rosmarin gerauchert an Wildkrauter-Salat

Fupapoe

Sanddorn-Siippchen

mit Jacohsmuscheln

Ode an den Friihling (vegan)
Samtsiippchen von Kohlrabi mit Kohlrabi-Ring, Krauter-Crostini und Rote-Bete-Chips

Husgolapoeise

Gratiniertes Seeteufel Filet mit Zwiebelkruste
auf SafransoBe mit mariniertem Algen-Griinkohl-Salat und Kartoffel-Zitronen-Terrine

Gratiniertes Kalbssteak mit Zwiebelkruste
auf Balsamico-Portwein-Jus mit pikantem Gemusejulienne und Rosmarin-Kartoffeln

Hirschgulasch Baden-Baden
mit hausgemachten Spatzle

Roulade von Kartoffelrdsti (vegan)
mit pochiertem Gemiise gefillt und auf Tomaten-Bohnen-Ragout

CHEF'S Ao




CHEF'S Hfersic

plus 25 Euro
plus 45 Euro

» Bei Allergien oder Unvertraglichkeiten fragen Sie bitte
unser Servicepersonal nach unserer Allergenkarte.
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Quartett vom Spanischen Kase
mit Walniissen, Weintrauben und Feigensenf

Gediinstete Rote Bete (vegan)
mit Blumenkohl-Samtpiiree

Desseil

Klassische Creme Brulee
mit Apfel-Rhabarber-Kompott

Leichtes Zitronensorbet (vegan)
mit Champagner aufgegossen

Dyt

Spezialitat des Hauses
Espresso, Rum oder Whisky

CHEF'S Ao




CHEF'S Champagner Hfer:

> 6-Gang Meni mit Champagner Aperitif, Rum Digestif,
Blumenstraul und Uberraschung; mit Reservierung im
Kamin Séparee (solange nicht ausgebucht)
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WINE | WHISKY | DINING
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Der prickelnde Opener mit einer Flasche Champagner Taittinger’ fiir 2 Personen

Aruse—Guede

Pastete von Triiffel (vegan)
mit Blumenkohl-Samtpiiree

Mit Honig gebackener Ziegenkase
auf Oliven-Crostini mit Rosmarin gerauchert an Wildkrauter-Salat

Mit Ahornsirup gebackener Tofu (vegan)
auf Oliven-Crostini mit Rosmarin gerauchert an Wildkrauter-Salat
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Suppe
Sanddorn-Siippchen

mit Jacobsmuscheln

Ode an den Friihling (vegan)
Samtsuppchen von Kohlrabi mit Kohlrabi-Ring, Krauter-Crostini und Rote-Bete-Chips

CHEF'S Champagner Hfer:i



CHEF'S Champagner e

? WINE | WHISKY | DINING
> mit drei unserer ausgesuchten offenen Weine
> mit drei unserer exklusiven geschlossenen deutschen Weine

Hosgilips

Hirschgulasch Baden-Baden
mit hausgemachten Spatzle

Gratiniertes Seeteufel Filet mit Zwiebelkruste
auf SafransoBe mit mariniertem Algen-Griinkohl-Salat und Kartoffel-Zitronen-Terrine

Gratiniertes Kalbssteak mit Zwiebelkruste
auf Balsamico-Portwein-Jus mit pikantem Gemiisejulienne und Rosmarin-Kartoffeln

Roulade von Kartoffelrdsti (vegan)
mit pochiertem Gemiise gefiillt und auf Tomaten-Bohnen-Ragout

Luischengeny

Quartett vom Spanischen Kase
mit Walnussen, Weintrauben und Feigensenf

Gediinstete Rote Bete (vegan)
mit Blumenkohl-Samtpiiree

Klassische Creme Brulee

mit Apfel-Rhabarber-Kompott

Leichtes Zitronensorbet (vegan)
mit Champagner aufgegossen

Dyt

Ein Glas Rum AH. Riise Non Plus Ultra gesmoked

nicht nur fur den Gaumen ein Erlebnis

CHEF'S Champagner Hfer:i



