
Küchenchef

07.06. - 02.07.2022

LAUDENSACKS 
GOURMET-MENÜ



Menü
Fränkischer Spargel 

Sauce Mousseline | Estragon | buttriges Eigelb | Kaviar

****
Kaisergranat 

„Sojda“- Honig glasiert | Meeressalat | Ingwer-Bisque

****
Steinbutt

Zitrus-Anchovisconfi t | Bohnensaft | Colatura di Alici 

****
Wagyu | Denver Cut 
Shiitakepilze | Auberginen

****
Kalbsrücken

Sauce Colbert | Pfi fferlinge | Kohlrabi | Lattich 

****
Erdbeeren

Basilikum | weiße Schokolade | Meringue

****
Käseauswahl von Maitre Affineur Waltmann

Feigensenf | Zwetschgen-Ingwersenf | Quittensenf | Trauben | Nüsse

Menü Komplett
148 Euro | korrespondierende Weine 69 Euro

Menü 6 Gang (ohne Käse)
138 Euro | korrespondierende Weine 60 Euro

Menü 5 Gang (ohne Käse & Kaisergranat)
118 Euro | korrespondierende Weine 52 Euro

Menü 4 Gang (ohne Käse, Kaisergranat & Wagyu)
108 Euro | korrespondierende Weine 40 Euro



Vegetarisches Menü

Fränkischer Spargel
Sauce Mousseline | Estragon | buttriges Eigelb

****
Charentais Melone 

grüner Curry | Yuzusake | Sesamtofu

****
Vegane Jakobsmuschel 

Zitrusconfi t | Bohnen

****
Geschmorte Karotte 
Pfi fferlingen | Erbsen | Lattich

****
Erdbeeren

Basilikum | weiße Schokolade | Meringue

Menü Komplett
96 Euro



Weinbegleitung
2021 Escherndorfer Lump | Silvaner Alte Reben 

Weingut Rainer Sauer | Escherndorf | Franken                                                                                                               
0,1l | 8 Euro

****
2019 Ried Hochgrassnitzberg | Sauvignon Blanc 

Weingut Polz | Spielfeld | Südsteiermark                                                                                                             
0,1l | 12 Euro

****
2019 Grauburgunder Reserve | Magnum     

Weingut Allram | Strass | Kamptal                                 
0,1l | 10 Euro

****
2010 Hochrain | Pinot Blanc Smaragd    

Weingut Machherndl | Wösendorf | Wachau                                                                                                                             
0,1l | 12 Euro

****
2019 Infusio | Cuvée aus Merlot und Cabernet Sauvignon 

Weingut Pannonhalmi Apátsági | Észak-Dunántúl | Ungarn
0,1l | 14 Euro

****
2019 Escherndorfer Lump | Riesling Beerenauslese   

Weingut Horst Sauer | Escherndorf | Franken                                                                                                  
5cl | 12 Euro

****
2000 Sommerhäuser Reifenstein | Riesling Spätlese

Weingut Schloss Sommerhausen | Franken       
0,1l | 10 Euro

Weinbegleitung Menü Komplett
69 Euro

Menü 6 Gang  |  Menü 5 Gang  |  Menü 4 Gang
60 Euro                            52 Euro                             40 Euro 



a la carte

Vorspeise

Gillardeau Austern
 auf Eis | Zitronen | Cheddarbrot

4 St. | 18 Euro      6 St. | 24 Euro

****
Fränkischer Spargel 

Sauce Mousseline | Estragon | buttriges Eigelb | Kaviar
26 Euro

****
Kaisergranat 

„Sojda“- Honig glasiert | Meeressalat | Ingwer-Bisque
30 Euro

****
Fränkischer Spargel

Sauce Mousseline | Estragon | buttriges Eigelb
22 Euro

Zwischengänge
Europäischer Hummer 

Charentais-Melone | grüner Curry | Yuzusake
28 Euro

****
Steinbutt

Zitrus-Anchovisconfi t | Bohnensaft | Colatura di Alici 
28 Euro

****
Wagyu | Denver Cut
 Shiitakepilze | Auberginen

28 Euro

****
Charentais Melone 

grüner Curry | Yuzusake | Sesamtofu
24 Euro

****
Vegane Jakobsmuschel 

Zitrusconfi t | Bohnen
26 Euro



a la carte

Desserts

Shisoblättereis
Yuzu | Nussbutter | Kirschen 

16 Euro

****
Erdbeeren

Basilikum | weiße Schokolade | Meringue
16 Euro

Käse

Käseauswahl von Maitre Affineur Waltmann
Feigensenf | Zwetschgen-Ingwersenf | Quittensenf | Trauben | Nüsse

19 Euro

Hauptgänge

Rehrücken
Holunderessigjus | Pfi fferlinge | Erbsen | gelbe Rüben

42 Euro

****
Kalbsrücken

Sauce Colbert | Pfi fferlinge | Kohlrabi | Lattich
44 Euro

****
Geschmorte Karotte 
Pfi fferlingen | Erbsen | Lattich

28 Euro

Spargel

Portion Fränkischer Spargel 
Sauce Hollandaise | neue Kartoffeln | wahlweise mit Rinderfi let oder Lachs

36 Euro



Lassen Sie sich 
begeistern!

Restaurantleiter

Gerne können Sie Ihre Reservierung
telefonisch unter der Rufnummer 

0971 7224-0 durchgeben. 

Reservierungsanfragen können 
Sie jederzeit per E-Mail an 

info@laudensacks.de 
schicken.


