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Menü Januar bis März

Vorspeisen
Zweierlei von der Wachtel mit Spreewaldkürbis und Feldsalat in
Kürbiskernölvinaigrette

Hauptgang
Gebratener Kalbstafelspitz auf Spitzmorchelrahm mit Zweierlei
von Rosenkohl und Kartoffelwaffel

Dessert
Mousse von Milchreis und weißer Schokolade mit Passionsfrucht-
espuma, Schokocrossis von Pistazien und Cornflakes,
Haselnusscrunch

Menü Januar bis März 3-Gang

Zwischengang
Schaum von Sellerie und Trüffel mit Petersilieninfusion (vegetarisch)

Menü Januar bis März 4-Gang
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Vegetarisches Menü Januar bis März

Vorspeisen
Zweierlei vom Spreewaldkürbis mit gebackenem Gemüsebällchen
und Feldsalat in Kürbiskernölvinaigrette (vegan)

Hauptgang
Törtchen vom Brandenburger Geröstel mit Süßkartoffelpüree,
Wildkräutersalat, Kerbelpüree und pikantem Sojayoghurt (vegan)

Dessert
Milchreistörtchen, Passionsfruchtcoulis, Schokocrossis von
Pistazien und Cornflakes, Himbeerchip (vegetarisch)

Menü Januar bis März 3-Gang

Zwischengang
Schaum von Sellerie und Trüffel mit Petersilieninfusion (vegetarisch)

Menü Januar bis März 4-Gang

Das vegetarische Menü ist auf Wunsch auch in vegan erhältlich.
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Menü April bis Juni

Vorspeisen
Carpaccio von der Ochsenlende mit Blumenkohl-Schwarzkümmel-
Trüffel-Creme, Meerrettichvinaigrette, Frisée-Wildkräutersalat
und gebackener Ochsenschwanz-Zigarre  

Hauptgang
Gefüllte Maispoularde in Portweinschalottenjus, glasierten bunten
Fingermöhren und Parmesan-Kartoffelgratin

Dessert
Schokoladenmousse von der Extra Amer Schokolade, mit
Petersiliensorbet, Himbeeren in Holundersirup und knuspriger Hippe

Menü April bis Juni 3-Gang

Zwischengang
Gebratener Steinbutt auf Kräuterrisotto mit Parmesanhippe

Menü April bis Juni 4-Gang
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Vegetarisches Menü

Vorspeisen
Carpaccio von der Roten Bete mit Blumenkohl-Schwarzkümmel-
Creme, Meerrettichvinaigrette, Frisée-Wildkräutersalat und
Tempura vom Kräuterseitling (vegan)

Hauptgang
Offene Lasagne mit  Artischocken und Süßkartoffeln, Waldpilzen,
Schluppen und gelbem Paprikacoulis (vegan)

Dessert
Schokoladenmousse von der Extra Amer Schokolade, mit
Petersiliensorbet, Himbeeren in Holundersirup und knuspriger Hippe

Menü April bis Juni 3-Gang

Zwischengang
Zitronenrisotto mit gebratenem Spargel und Schnittlauchöl

Menü April bis Juni 4-Gang

Das vegetarische Menü ist auf Wunsch auch in vegan erhältlich.
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Spargel Menü

Vorspeisen
Creme vom Beelitzer Spargel mit Kalbsbriespraline und Kerbelöl

Hauptgang
Geflämmter Spargel in Vinaigrette von der gelben Paprika,
rosa Kalbsfilet, Schalotten-Portwein-Jus und neuen Kartoffeln

Dessert
Champagnerbirne mit Basilikumsorbet an Gianduja Nougat Mousse 
und Erdbeerkaviar

Spargel Menü 3-Gang

Zwischengang
Gebratene Jacobsmuschel auf grünem Spargelsalat mit Safrannage
und Lauchstroh

Spargel Menü 4-Gang
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Vegetarisches Menü

Vorspeise
Creme vom Beelitzer Spargel mit gebackenen Pilz-Wan-Tan und
Kerbelöl (vegetarisch)

Hauptgang
Geflämmter Spargel in Vinaigrette von der gelben Paprika mit 
wilden Brokkoli Tempura, Schalotten-Portwein-Reduktion und neuen
Kartoffeln (vegetarisch)

Dessert
Champagnerbirne mit Basilikumsorbet an Schokoladenmousse und 
Erdbeerkaviar (vegetarisch)

Spargel Menü 3-Gang

Zwischengang
Glasierter Sellerie auf grünem Spargelsalat mit Safransauce und
Lauchstroh (vegetarisch)

Spargel Menü 4-Gang

Das vegetarische Menü ist auf Wunsch auch in vegan erhältlich.
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Menü Juli bis September

Vorspeisen
Lachstatar mit Wasabigurken, Brotchip, Balsamicokaviar
und jungem Blattsalat

Hauptgang
Rosa gebratener Rinderrücken auf Barolojus mit Ragout 
von dreierlei Bohnen und Roten Zwiebeln, 
Karotten-Vanille-Kartoffelpüree

Dessert
Creme Brulèe mit Kirschsorbet und Blaubeeren in Cassis (vegan)

Menü Juli bis September 3-Gang

Zwischengang
Gazpacho Andaluse mit gebackener Chorizopraline

Menü Juli bis September 4-Gang
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Vegetarisches Menü

Vorspeisen
Tatar von bunten Tomaten mit Wasabigurken, Brotchip, 
Balsamicokaviar und jungem Blattsalat (vegetarisch)

Hauptgang
Strudel von gegrilltem Gemüse mit geräucherter 
Kirschtomatensauce auf 
Kartoffel-Lauch-Risotto (vegetarisch)

Dessert
Creme Brulèe mit Kirschsorbet und Blaubeeren 
in Cassis (vegan)

Menü Juli bis September 3-Gang

Zwischengang
Gazpacho Andaluse mit gebackener Pilzpraline (vegetarisch)

Menü Juli bis September 4-Gang

Das vegetarische Menü ist auf Wunsch auch in vegan erhältlich.
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Menü Oktober bis Dezember 

Vorspeisen
Maronenschaumsuppe mit Safranquitte (vegetarisch)

Hauptgang
Lackierte Entenbrust mit Granatapfeljus, gerahmtem Ingwerwirsing
und Süßkartoffelgnocchi 

Dessert
Marzipanmousse mit Rosenwasserkroepoek an Zwetschgenröster 
und Schokotörtchen

Menü Oktober bis Dezember 3-Gang

Zwischengang
Geschmorter Chicorée mit Kalbsbries und Gruyèreschaum 

Menü Oktober bis Dezember 4-Gang
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Vegetarisches Menü

Vorspeisen
Maronenschaumsuppe mit Safranquitte (vegetarisch)

Hauptgang
Lackierter Sellerie an Granatapfeljus mit gerahmten Ingwerwirsing 
und Süßkartoffelgnocchi (vegetarisch)

Dessert
Marzipanmousse mit Rosenwasserkroepoek an Zwetschgenröster,
Schokoladenespuma und Macadamiacrunch

Menü Oktober bis Dezember 3-Gang     

Zwischengang
Geschmorter Chicorée mit Bitterballen und 
Parmesanschaum (vegan)

Menü Oktober bis Dezember 4-Gang

Das vegetarische Menü ist auf Wunsch auch in vegan erhältlich.
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