11. November bis 09. Januar 2027
+

Consommé von der Gans *“'
Wurzelgemiise & Géinseklein
Goose consominé with root vegetables & goose giblets

Knuspriger Ginsebraten aus Brust& Keule "
Cassis-Rotkohl oder Grinkohl / Kartoffel-Kl683e / BeifuB Jus

Crispy roast goose breast & leg with cassis red cabbage or kale / potato dumplings / mugwort jus

ACG.L]

Wildschweinriicken Ducca
Confierter Kohlrabi / Gremolata / Urkartoffeln / Wildjus

Wild boar loin with ducca, confit kohlrabi / gremolata / heritage potatoes / wild jus

Havel Zander & getriiffelte Blutwurst "¢
Champagnerkraut / Buchweizenrisotto / Beurre blanc
Pike-perch & truffled blood sausage, champagne cabbage / buckwheat risotto / beurre blanc

Orangen-Baileys-Nougat Tortchen “““"
Tonka Creme / Orangensorbet / Blattgold

Orange-Baileys-nougat tart, tonka cream / orange sorbet / edible gold

-

WEINEMPPEHLUNG
WINE RECOMMENDATION

Zolla Primitivo di Manduria DOP ° 0,21

Vigneti del Salento, Apulien 0,51
Vigneti del Salento, Apulia 0.751

Das Bukett offenbart intensive, komplexe Aromen nach Kirsche und Brombeere,
dariiber Noten von Kriutern und Kakao. Am Gaumen weich und warm, die saftige
Frucht nach roten Beeren erginzt durch Noten von Vanille und Schokolade.
Geschmeidige Tannine fithren in einen langen, fruchtigen Nachhall.

The bouquet reveals intense, complex aromas of cherry and blackberry,
combined with notes of herbs and cocoa. On the palate it is soft and warm,
with juicy red berries complemented by notes of vanilla and chocolate.
Silky tannins lead to a long, fruity finish.
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SPiZ/

Zusatzstoffe: A Farbstoff C Konservierungssioff D Antioxidationsmittel E Geschmacksverstirker F Phosphat G SliBungsmittel

H Siuverungsmittel 1 Stabilisator ] Emulgator K Schalenfriichte L Selleric M Senf N Sesamsamen

Allergene: A Glutenhaltiges Getreide B Krebstiere © Eier D Fisch E Erdnisse F Soja G Milch (einschl. Lakiose)

H Schalenfriichte 1 Selleric | Senf K Sesamsamen L Schwefeldioxid & Salfite M Lupinen N Weichtiere
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