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GOURMET-RESTAURANT

SMOKED CHAR FROM THE RHON
crab vinaigrette | miso | green asparagus

ASIAN BOUILLABAISSE
scallop | sepia | soy bean

TURBOT
asparagus | yuzu | chives

BALLOTINE OF RABBIT
sorrel | peas | radish | sherry-morrels

POLTINGER LAMB
Salt lemon jus | artichoke | mint spinach | polenta

RHUBARB
raspberry | thai basil | white chocolate

SELECTION OF CHEESE FROM MAITRE AFFINEUR WALTMANN
fig mustard | ginger-plum mustard | apricot chutney | grapes | nuts

COMPLETE MENU

6 COURSE MENU (WITHOUT CHEESE)

S COURSE MENU (WITHOUT CHEESE & BOUILLABAISSE)
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GREEN ASPARAGUS
miso- hollandaise | fingerlimes | sumach

FRANCONIAN CARROTS
chives-cottage cheese | ,Ménchbart”

BAO BUN
wasabi | fennel-dashi | saffron

CASSOULET OF SPRING VEGETABLES
creamy eegyolk | potato croutons

ARTICHOKE
polenta | mint spinach

BLACKBERRY
ricotta | sorrel

COMPLETE MENU

5 COURSE MENU (WITHOUT BAO BUN)
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CUVEE NR. 28

Apfel | Emmer | Kréauter
0,11| 8 Euro

CUVEE NR. 12

Schwarzriesling | Johannisbeerzweige
0,11| 8 Euro

ROSEBOTTEL ESSENCE
Quitte | Zitrone

ROSENMOND-BALSAM

Doktorenhof
5 Euro

HYDROLAT
0,11 8 Euro

INSPIRATION 4.2

Rote Johannisbeere | Apfel | Brombeere
0,111 8 Euro

BEVERAGE PAIRING COMPLETE MENU
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A LA CARTE
STARTER

SMOKED CHAR FROM THE RHON

crab vinaigrette | miso | green asparagus
28 Euro

*kkk

GREEN ASPARAGUSY
miso- hollandaise | fingerlimes | sumach

26 Euro

MIDDLE COURSE

ASIAN BOUILLABAISSE

scallop | sepia | soy beans
35 Euro

*kkk

TURBOT

asparagus | yuzu | chives
35 Euro

*kkk

BALLOTINE OF RABBIT

sorrel | peas | radish | sherry-morrels
32 Euro

*kkk

FRANCONIAN CARROTS V¥

chive-cottage cheese | ,M&nchbart*
30 Euro

*kkk

DAMPED BAO BUN ¥

wasabi | fennel-dashi | saffron
32 Euro

*kkk

CASSOULET OF SPRING VEGETABLES ¥

creamy eggyolk | potato croutons
32 Euro
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POLTINGER LAMB
salt lemon jus | artichoke | mint spinach | polenta

ARTICHOKE

polenta | mint spinach

RHUBARB
raspberry | thai basil | white chocolate

BLACKBERRY
ricotta | sorrel

SELECTION OF CHEESE FROM MAITRE AFFINEUR WALTMANN
fig mustard | ginger-plum mustard | apricot chutney | grapes | nuts



@DENSACKS

Gerne kbnnen Sie |hre Reservierung
telefonisch unter der Rufnummer
0971 7224-0 durchgeben.

Reservierungsanfragen
kbnnen Sie jederzeit per E-Mall
an info@laudensacks.de
schicken.

OFFNUNGSZEITEN
Mittwoch bis Samstag
ab 18.00 Uhr



mailto:info@laudensacks.de
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HUMMERMENU

GenieBen Sie den Kénig des Meeresbodens aus der Sternektche von Frederik Desch,
beginnend mit feinen Happchen und einem Amuse Bouche.

Das Menu wird in vier feinen Gangen serviert, arrangiert mit den Produkten der jeweiligen
Jahreszeit und schlieBt mit einem Dessert aus unserer Patisserie ab.

Termine: Freitag, 12. April 2024
Freitag, 18. Oktober 2024
Freitag, 15. November 2024

Inklusive: 4-Gang-Menu | 3 Gange vom Hummer | Dessert

Weitere Informationen:

WINZER-WEDNESDAY

Frischer Wind belebt die heimischen Weinberge, alte Klassiker mit neuen Methoden.
Erleben Sie die nachste Generation der Winzer und lhre Weine. Passend dazu servieren wir Ihnen
ein 4-Gange aus der Sterneklche von Frederik Desch.

GenieBerpreis: 145 Euro / Person
Beginn: 18:30 Uhr
Teilnehmerzahl: max. 25 Personen
Inklusive: 4-Gang-Menu | 4 Glas Wein

Termine:

Mittwoch, 03. April mit Tobi Winkler und Thomas Patek
Mittwoch, 08. Mai mit Maximilian Zang, Okohof Zang
Mittwoch, 06. November mit Lukas Herrmann, Gut Willhelmsberg
Mittwoch, 04. Dezember mit Nicolas Olinger

Reservieren Sie schon jetzt fur sich, Ihre Familie oder Freunde einen Tisch und z6gern
Sie nicht sich bei Fragen oder Wunschen bei uns zu melden.

Sehr geehrte Gaste,
bei Fragen zu Allergenen und Zutaten, die eine Unvertraglichkeit

auslésen, wenden Sie sich bitte an unser Servicepersonal.
Wir geben Ihnen gerne Auskuntt.

Ihr Laudensacks-Team


http://www.laudensacks.de/events/trueffelabend
https://www.laudensacks.de/events/winzer-wednesday-april
https://www.laudensacks.de/events/winzer-wednesday-mai
https://www.laudensacks.de/events/winzer-wednesday-november
https://www.laudensacks.de/events/winzer-wednesday-dezember
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