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AUDENSACKS

GOURMET-RESTAURANT

HAMACHI
gruner Tee | Wakame Algen | Topinambur

SHIMA EBI GARNELE
Birne | Yuzu | Zitronengras

KABELJAU
Sake Beurre Blanc | KressepUree | Rhéncaviar

KALBSBRIES
Zwiebeln | Shiitake | Kurbis

BURGAUD ENTE
Muskatblttenjus | Blutorange | Chicorée | Maronen

PERU PURO CHUNCHO GOLD
Mango | Combava

KASEAUSWAHL VOM MAITRE AFFINEUR WALTMANN
Feigensenf | Zwetschgen-Ingwersenf | Aprikosen Chutney | Trauben | NUsse

MENU KOMPLETT

MENU 6 GANG (OHNE KASE)

MENU 5 GANG (OHNE KASE & GARNELE)



AUDENSACKS

GOURMET-RESTAURANT

SEIDENTOFU
Algen | Birnen | Edamamen

TOPINAMBUR
Zwiebeln | Petersilie | Gemusejus

CREMIGES EIGELB
Wintertrtffel | Kartoffelrdsti | Belper Knolle

WILDER BLUMENKOHL
Tempura | Rosinen-Kapernpuree | Fingerlimes

GLASIERTER CHICOREE
Vadouvan-Karotten | Preiselbeeren | Amaranth

GEWURZMILCH
Kdrbis | Pomelo | Zitronengraseis

MENU KOMPLETT

MENU 5 GANG (OHNE EIGELB)



AUDENSACKS

GOURMET-RESTAURANT

GETRANKEBEGLEITUNG
- ALKOHOLFREI -

CUVEE NR. 21

Apfel | Birne | Heublume
0,11'| 8 Euro

*kk*k

TRAENEN DER KLEOPADRA
Doktorenhof
2cl|5Euro

*%kkk
HYDROLAT
0,11| 8 Euro
*kkk

INSPIRATION 4.4

Grune Jagbirne | WeiBdorn | Holz
0,11'| 8 Euro

*kkk

CUVEE NR. 12

Schwarzriesling | Johannisbeerzweige
0,11| 8 Euro

*kkk

CUVEE NR. 31

Grintee | Wiesen Obst | Gartenmelisse
0,11 8 Euro

GETRANKEBEGLEITUNG MENU KOMPLETT
40 Euro



AUDENSACKS

GOURMET-RESTAURANT

A LA CARTE

VORSPEISE
HAMACHI
gruner Tee | Wakame Algen | Topinambur
28 Euro
**k%k%k

SEIDENTOFU ¥
Algen | Birnen | Edamamen
26 Euro

ZWISCHENGANGE

SHIMA EBI GARNELE

Birne | Yuzu | Zitronengras
34 Euro

*kkk

KABELJAU
Sake Beurre Blanc | Kressepuree | Rhéncaviar
30 Euro

*kkk

KALBSBRIES
Zwiebeln | Shiitake i Kurbis
30 Euro

*kkk

TOPINAMBUR

Zwiebeln | Petersilie | Gemusejus
28 Euro

*kkk

CREMIGES EIGELB ¥
Wintertrtffel | Kartoffelrdsti | Belper Knolle
32 Euro

*kkk

WILDER BLUMENKOHL ¥
Tempura | Rosinen — Kapernpuree | Fingerlimes
28 Euro



AUDENSACKS

GOURMET-RESTAURANT

BURGAUD ENTE
Muskatblttenjus | Blutorange | Chicorée | Maronen

GLASIERTER CHICOREE
Vadouvan-Karotten | Preiselbeeren | Amaranth

PERU PURO CHUNCHO GOLD
Mango | Combava

GEWURZMILCH
Kurbis | Pomelo | Zitronengraseis

KASEAUSWAHL VOM MAITRE AFFINEUR WALTMANN
Feigensenf | Zwetschgen-Ingwersenf | Aprikosen Chutney | Trauben | NUsse



C,QEJDENSACKS

Gerne kénnen Sie lhre Reservierung
telefonisch unter der Rufnummer
0971 7224-0 durchgeben.

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

OFENUNGSZEITEN

Mittwoch bis Samstag
ab 18.00 Uhr




AUDENSACKS

GOURMET-RESTAURANT

HUMMERMENU

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

Das MenuU wird in vier feinen Gangen serviert, arrangiert mit den Produkten der jeweiligen
Jahreszeit und schlief3t mit einem Dessert aus unserer Patisserie ab.

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

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

Weitere Informationen:

DIE BRENNERIN FRANZISKA BISCHOF X LAUDENSACKS
Die Brennerin -Franziska Bischof- zu Besuch im Laudensacks Gourmet-Restaurant.

Passend zu der Sterneklche von Frederik Desch, serviert die mehrfach ausgezeichnete
Destillateurin ihre spannenden Spirituosen.

Termin: Samstag, 24. Februar 2024
Inklusive: 5-Gang-Gourmet-Menu inkl. Destilatbegleitung

Reservieren Sie schon jetzt fur sich, Ihre Familie oder Freunde einen Tisch und zégern
Sie nicht sich bei Fragen oder Winschen 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 Auskunft.

Ihr Laudensacks-Team



