
Küchenchef

29.11. - 23.12.2022

LAUDENSACKS  
GOURMET-MENÜ



Menü
Balfego Thunfisch

Yuzushoyu | Fenchel | Ingwer-Mandarine
 

****
Carabinero

Tom Kha Gai | grüne Papaya | Kaffir Limette | Koriander
 

****
Entenleber

Bergamotte | Gewürze | Vanille-Navetten | Palmherz
 

****
Wolfsbarsch

Trüffel | Spinat | Kartoffel | Eigelb
 

****
Medaillon vom Hirschkalb

Pistazie | Purple Curry | Nashibirne | Schwarzwurzel
 

****
Maronenvermicelles

Vanille | Preiselbeere | Muscovadozuckereis
 

****
Käseauswahl vom Maitre Affineur Waltmann 

Feigensenf | Zwetschgen-Ingwersenf | Aprikosen Chutney | Trauben | Nüsse

Menü Komplett
165 Euro | korrespondierende Weine 75 Euro 

Menü 6 Gang (ohne Käse)
150 Euro | korrespondierende Weine 65 Euro

 
Menü 5 Gang (ohne Käse & Carabinero)

135 Euro | korrespondierende Weine 55 Euro 
 

Menü 4 Gang (ohne Käse, Carabinero & Wolfsbarsch)
120 Euro | korrespondierende Weine 45 Euro



Weinbegleitung
2017 Scheurebe „Rödelseer Schwanleite“  

Weingut Weltner | Rödelsee | Franken                                                                                                
0,1l | 8 Euro 

 

****
2020 Roter Veltliner „Ried Steinberg“ 

Weingut Josef Fritz | Wagram | Österreich                
0,1l | 12 Euro 

 

****
2016 Riesling Große Lage Kupp Faß 8      

Weingut Peter Lauer | Ayr | Saar                                                            
0,1l | 12 Euro 

 

****
2021 Chardonnay DOC „Sophie“

Weingut Manicor | Kaltern | Südtirol                                                                                                                     
0,1l | 11 Euro 

 

****
2018 „Grand Noir“ *** 

Weingut Zehnthof Luckert | Sulzfeld am Main | Franken 
0,1l | 16 Euro 

 

****
2015 Cabernet Sauvignon Beerenauslese Rosé „Essinger Sonnenberg   

Weingut Frey | Essingen | Pfalz                                                             
5cl | 10 Euro

 

****
2000 Reifenstein Riesling Spätlese 

Weingut Schloss Sommerhausen | Franken        
0,1l | 12 Euro

Weinbegleitung Menü Komplett
75 Euro

Menü 6 Gang  |  Menü 5 Gang  |  Menü 4 Gang
65 Euro                            55 Euro                             45 Euro 



Vegetarisches Menü

Rote Bete
geräucherter Schmand | Himbeeressig | Dillöl

 

****
Geröstete Flour Sprouts

confiertes Bioeigelb | Trüffel | Kartoffel
 

****
Glasierte Schwarzwurzeln 

Miso | Feige
 

****
Gegrillter Blumenkohl

Bucheckern | Sauermolke | Pilzcreme
 

****
Maronenvermicelles

Vanille | Preiselbeere | Muscovadozuckereis

Menü Komplett
105 Euro



Getränkebegleitung 
- Alkoholfrei - 

„Bio Cuvée Nr. 21“ 
Apfel | Birne | Heublume                                                                                               

0,1l | 8 Euro 
 

****
„Inspiration 4.4“ 

Grüne Jagdbirne | Weißdorn | Holz                 
0,1l | 8 Euro 

 

****
„Bio Cuvée Nr. 28“       
Apfel | Emmer | Kräuter                                                           

0,1l | 8 Euro 
 

****
„Inspiration 4.0“ 

Kirsche | Paprika | Rote Bete                                                                                                                        
0,1l | 8 Euro 

 

****
„Cuvée Nr. 23“ 

Rhabarber | Apfel | Blüten 
0,1l | 8 Euro

Weinbegleitung Menü Komplett
36 Euro



a la carte

Vorspeise

Tsarskaya Austern 
 auf Eis | Zitrone | Cheddarbrot

4 St. | 20 Euro      6 St. | 28 Euro
 

****
Kalbsbries

XO Sauce | Birne | Jasminreis | Romanesko
30 Euro 

 
****

Balfego Thunfisch
Yuzushoyu | Fenchel | Ingwer-Mandarine

28 Euro
 

****
Rote Bete

geräucherter Schmand | Himbeeressig | Dillöl
24 Euro

Zwischengänge
Carabinero

Tom Kha Gai | grüne Papaya | Kaffir Limette | Koriander
32 Euro

****
Entenleber

Bergamotte | Gewürze | Vanille-Navetten | Palmherz
30 Euro

****
Wolfsbarsch

Trüffel | Spinat | Kartoffel | Eigelb
32 Euro

****
Geröstete Flour Sprouts

confiertes Bioeigelb | Trüffel | Kartoffel
26 Euro

****
Glasierte Schwarzwurzeln 

Miso | Feige
26 Euro



a la carte

Desserts

Spekulatiuseis
Mandarine | Ingwer | Mandelmilch 

19 Euro 
 

****
Maronenvermicelles

Vanille | Preiselbeere | Muscovadozuckereis
19 Euro

Käse

Käseauswahl vom Maitre Affineur Waltmann
Feigensenf | Zwetschgen-Ingwersenf | Aprikosen Chutney | Trauben | Nüsse

21 Euro

Hauptgänge

St. Pierre
Küstengewächse | Artischocke a la Barigoule | Meeresfrüchterisotto

42 Euro 
 

****
Medaillon vom Hirschkalb

Pistazie | Purple Curry | Nashibirne | Schwarzwurzel
44 Euro

 

****
Gegrillter Blumenkohl

Bucheckern | Sauermolke | Pilzcreme
36 Euro

Ente

Mieral Entenbrust 
Feigenchutney | Miso | Schwarzwurzel

Mieral Entenkeule 
Dattel | Aubergine | Baharat | Chicorée 

In zwei Gängen für zwei Personen
150 Euro



Lassen Sie sich 
begeistern!

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.



Gourmet-Events 2022/23
Austern & Champagner

Edler Champagner trifft auf die pure Frische des Meeres! 

Freuen Sie sich auf eine kulinarische Reise und genießen Sie vier verschiedene 
Sorten Austern in unterschiedlichen Zubereitungsvarianten, begleitet von vier 

namhaften Champagnererzeugern. Ein perlend prickelnder Abend mit 
Genusserlebnissen auf höchstem kulinarischem Niveau. 

Termin: Samstag, 10.12.2022
Inklusive: 4-Gang-Menü inkl. Champagner

Weitere Informationen: 
https://www.laudensacks.de/events/austern-champagner

 

****  
Trüffelabend mit Talia Bos

Niemand kennt die wohl teuerste Knolle der Welt so gut wie die Familie von Ralf Bos, 
Trüffel-Experte, Koch und Autor des preisgekrönten Buches „Trüffel und andere Edel-

pilze“ sowie Gründer und Geschäftsführer des Delikatessenversands Bos Food.

Gemeinsam mit Sternekoch Frederik Desch werden seine Tochter Talia Bos und ihr 
Küchenchef in Laudensacks Gourmet-Restaurant über die Delikatesse berichten. 

Genießen Sie neben dem Dessert außer unserer Patisserie vier ausgefallene 
Gerichte perfekt kombiniert mit saisonalem Trüffel.  

Termine: Samstag, 28.01.2023
Inklusive: 5-Gang-Gourmet-Menü

Weitere Informationen: 
www.laudensacks.de/events/trueffelabend

Hinweis

Sehr geehrte Gäste, 
 

bei Fragen zu Allergenen und Zutaten, die eine Unverträglichkeit  
auslösen, wenden Sie sich bitte an unser Servicepersonal. 

Wir geben Ihnen gerne Auskunft.
 

Ihr Laudensacks-Team


