
 

 

 

 

 
 

 

 

LAUDENSACKS 
GOURMET -

MENÜ  

 

Küchenchef 



 

Menü  
 

 

Label Rouge Lachs  

Koji- Zitronenschaum I Erbsen l Koshihikari 

**** 
Roter Carabinero  

Tomaten Vinaigrette l Tomate -Indigo Blue- l gegrillte Melone 

**** 
  I jsselmeer  Zander  

   Kalbskopf- Liebstöckel Vinaigrette I Kopfsalat 

**** 
Backhendl  -Odefey & Töchter - 

Dashi Beurre Blanc I Gurke I Kernöl I Antonius Kaviar  
 

Kaviar Upgrade ? 

Antonius Caviar I Polen  

„Siberian“ Caviar 30 Gramm I 75 Euro  

**** 
Rücken vom Salzwiesenlamm  

Oregano l Parmesan  
 

Keine Lust auf Lamm ? 
Gerne servieren wir tischweise :  

Bodensee Rinderfilet -21 Tage dry aged -  

**** 
Aufgeschlagene Roquefortcreme   

Staudensellerie l Birne I Walnuss  

**** 
Weinbergp firsich  

        Kombucha l Fingerlimes I Kefir I Sauerklee  
 
 
 

Menü  4 Gang  
Lachs  l Zander  l Lamm l Pfirsich   

140 Euro | korrespondierende Weine 45 Euro 

  

Menü  5 Gang  
Lachs  l Zander  l Backhendl l Lamm l Pfirsich   

155 Euro | korrespondierende Weine 55 Euro 
 

Menü  6 Gang  
Lachs  l Carabinero  l Zander  l Backhendl  l Lamm  l Pfirsich   

170 Euro | korrespondierende Weine 65 Euro 

 

Machen Sie 7 daraus!  
185 Euro | korrespondierende Weine 75 Euro 



 

      
 

 
     Vegetarisches  Menü  
 

       

Koshihikari    
Erbse I Salzzitronenschaum  I Bimi  

**** 
Tomate  -Indigo Blue -    

 Tomaten Vinaigrette  l gegrillte Melone  

**** 
Kräuters a itlinge   

  Bergkäse l Kampot Pfeffer I Miso Beurre Blanc   

**** 
 Gerösteter Blumenkohl  

Dashi Beurre Blanc l Gurke l Kernöl I Kräuter 

**** 
Aubergine -geschmort & Bolognese -    

Parmesan  l Oregano  l römische Nocke  

**** 
 Aufgeschlagene Roquefortcreme  

Staudensellerie l Birne I Walnuss  

 

**** 
Fränkische Kirsche  

Auslese Vinaigrette l Amalfi Zitrone I Kräutersorbet 

 

 

Menü  4 Gang  
Koshihikari l Kräutersaitling l Aubergine I Kirsche  

125 Euro  

  

Menü  5 Gang  
Koshihikari l Kräutersaitling l Blumenkohl l Aubergine I Kirsche  

135 Euro  

 

Menü  6 Gang  
Koshihikari  l Tomate  l Kräutersaitling  l Blumenkohl  l Aubergine  I Kirsche  

145 Euro  

 

Machen Sie 7 daraus!  
165 Euro 



 
     Getränkebegleitung  

-  Alkoholfrei  – 
 

Zitronen Essenz  
Rosebottel, Ulm 

8 Euro 
 

****  

Melonen Kombucha  
Laudensacks Parkhotel, Bad Kissingen 

8 Euro 

**** 
Rosemary  

 Weingut am Stein , Würzburg 

9 Euro 
 

**** 
Eisenkraut & Quitte  

Von Wiesen, Bensheim 

8 Euro 
 

**** 
Cuvee Nr. 4.1  

- Apfel | Meersalz- 

Manufaktur Geiger, Schlat 

8 Euro 
 

 

****  

Balsamico Weiß  
Weingut Harald Brügel, Greuth 

8 Euro 

**** 
Kirsch Scoby  

Laudensacks Parkhotel, Bad Kissingen 

8 Euro 

 
 

 

Getränkebegleitung  Menü  Komplett  

55 Euro 



 

 
 
 

 
 

 
 

 
 

Ijsselmeer  Zander  
Kalbskopf - Liebstöckel Vinaigrette I  Kopfsalat  

 
 
Unser Signature Dish vereint die feine Eleganz des Ijsselmeer -Zander mit der 
aromatischen Umami -Tiefe von Kalbskopf.  
 
Buttriges Kartoffelpüree, Liebstöckel und Kopfsalat verleihen dem Gericht Balance 
und Frische, während Osietra -Kaviar den abschließenden Akzent setzt.  
 
Kraftvoll im Geschmack und zugleich von bemerkenswerter Leichtigkeit.  
 

Produkt. Handwerk. Herkunft.  
 
Ein Gang, der unsere Philosophie widerspiegelt – geprägt von Respekt vor der 
Natur, kompromisslosem Handwerk und dem Vertrauen in unsere Produzenten.  
 
 
 
 

 
Erleben Sie unser en „Signature  Desch “ 

 
 
 

 


