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Vorspeisen und kleine Gerichte / starters and lighter dishes /

3akycku u HeOoABIIIIE OAFOAQ

Feldsalat in Balsamico-Walnussdressing mit Spinen vom

Schwarzwilder Schinken, Schwarzbrotcroutons und glasierten Maronen

Corn salad in a dressing of Balsamico and walnut served with Black Forest ham,
croutons of black bread and glazed chestnuts

[ToaeBO#t caraT B GaAB3AMEIKO U3 IPEIIKOTO Opexa 1

CTPY’KKH U3 IIIBAPIBAABACKON BETUHHEI,

TPEHKHU U3 YEPHOIO xAe0a 1 TAA3POBAHHBIC KAIITTAaHbBI

Carpaccio von gerducherter Wachtelbrust und Jakobsmuscheln

mit Mandarinen-Anismarinade und Espuma von der Entenstopfleber
Carpaccio of smoked breast of quail and scallops with marinade of mandarin and
aniseed served with espuma of foie gras of duck

Kapraggo n3 KOI4eHON IPYAKH IEPELIEAKH H MOPCKHE IPEOEIIIKH C

KOHCEPBUPOBAHHBIMU MAaHAAPWHAMU 1 AaHUCOM, CYII-ITFOPE U3 yTPIHOfI IICYCHKN

Tortchen vom Rehriicken und Waldpilzen mit Sauerkirschen
und Dérrobst-Brioche

Tartlet of saddle of venison and wild mushrooms served with sour cherries

and brioche of dried fruits

TapraseTka U3 CeAAd OACHUHBL F TPUOHI ¢ BUIITHAMI

¥ OPUOIIB € CYXOPPYKTAME

Variation vom Kanadischen Hummer mit Hummerschaumsiippchen
Variation of Canadian lobster served with cream soup of lobster

Bapuanmsa kamaackoro omapa ¢ CyoM-Irope 3 oMapoB
Suppen / soups / Cyust

Steinpilzessenz mit Gemiiseperlen und Entenschinken
Essence of boletus served with perls of vegetables and ham of duck

I'puOHOI cyn ¢ OBOIIAMU M BETYNHA U3 YTATHHBL

Cappuccino vom Kiirbis mit gebratener Garnele

im Schwarzwilder Schinkenmantel

Cappuccino of pumpkin with a fried shrimp rolled in Black Forest ham
KarrygeHo 13 THIKBEL € KaPEHBIME KPEBETKAMI,

3aBEPHYTHIE B IIIBAPIIBAABACKYIO BETIYUHY

Getriiffelte Topinamburcremesuppe mit Hirschburger
Truffled cream sonp of Jernsalem artichoke served with a burger of venison
Cym-Irrope IIpUITpaBACHHBIH TOIIMHAMOYPOM H

6onqKa C MACHOU HAYMHKON M3 OACHUHBI

9,50 €

14,50 €

16,50 €

18,50 €

10,50 €

10,00 €

9,50 €
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Warme Zwischengerichte / warm entrées /
FAaSI/IpOBaHHBIe OBOIIII 1 pI/IC 6aCMaTI/I

Gebratene Jakobsmuscheln mit Triiffelschaum und
schwarzen Tagliatelle

Fried scallops with truffled foam and black tagliatelle
7Kapensie mopckue rpebemiku ¢ TprogeABHBIM KPEMOM

1 9YCPHBIC TAABATCAAC

Steinpilzrisotto in der Parmesanhippe auf Thymianschaum
Risotto with boletus served in Parmesan cornet on a foam of thyme

Pucorro ¢ FpI/I62.MI/I B (bOpMO"'IKC 13 I1apMe3aHa Ha CAUBKAaX C TUMbAHOM

Fisch / fish / Pri6a

Duett von Steinbuttfilet und Schottischem Lachs auf gebratenen
Pastinaken mit Kiirbisschaum und wildem Reis

Duset of turbot fillet and Scotish salmon on fried parsnip with a sance of pumpkin
and wild rice

AysT 13 IIAATYCA U IIIOTAAHACKOIO AOCOCH

Ha )KapEHHOM ITaCTEPHAKE C TBIKBEHHBIM ITFOPE 1 AUKIM PHIICOM

Gebratenes Filet von der Dorade mit herbstlicher Gemiisepfanne
und La Ratte Kartoffeln

Fried fillet of gilthead with autumn vegetables and la ratte potatoes

ZKapenoe duae u3 AOPaAbl C OBOIIHOM 32:KAPKOI

n kaprodean La Ratte

Filet vom Kabeljau im Mangold-Flidlewickel auf Safranschaum
mit Brokkoliflan und Rote-Bete Nudeln

Fillet of codfish rolled in chard and pancake strips served on a foam of saffron with
Sflan of broceoli and beetroot-noodles

Duae Tpeckn 3aBEpPHYTOE B OAMHYHKH ITOA COYCOM u3 IadpaHa,

C 6POKKOAI/I HA CBEKOABHOM AATIIIIIE
Gefliigel / poultry / ITtuia

Gebratene Maispoulardenbrust auf Calvadossof3e

mit glasiertem Gemiise und Kartoffelbaumkuchen

Fried breast of poulard on a sance of Calvados served with glazed vegetables
and potato-pyramid cake

ZKapenas rpyaka nyaspku mmoa coycom Calvados

C PAQ3UPOBAHHBIME OBOIIAMU M KAPTO(EABHBIH ITHPOT

19,50 €

17,50 €

24,50 €

25,50 €

21,50 €

17,50 €
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Fleisch / meat / Msaco

Schnitzel von der Hirschkeule in Cornflakes paniert auf Kakao- 25,50 €
Wildjus mit Quittenchutney, Rosenkohlblitter und Brezelknodel

Escalope from the hannch of venison breaded with cornflakes on a sance of cocoa

and game served with chutney of quince, Brussels sprouts and pretzel-dumplings

[ITHAIIEAD U3 OACHBETO OKOPOKA ITAHHPOBAHHBIN B KYKYPY3HBIX

XAOIIBSIX IIOA AUYBUM COYCOM C KAKAO,9aTHH U3 AiBBI,

KpaCHa}I Karrycra 1 KpCHAeAL—HeALMeHI/I.

Gebratenes Lammkarree auf Thymianschaum mit Portwein-Mangold 28,50 €
und Ragout von Gnocchi und Oliven

Fried ribs of lamb on a foam of thyme with port-chard and ragout of gnocchi and olives

7Kapensre peOpBIIIKY ATHEHKA HA COYCE U3 TUMbBSHA C IIOPTBEHHOM M MAHTOABA

pary 13 HbOKKHW 11 MACAMTHBI

Chateaubriand fiir 2 Personen am Tisch tranchiert mit 59,50 €
Triffelschaum, sautierten Waldzwergen, glasiertem Gemiise

und Haselnuss-Herzoginkartoffeln

Chateanbriand for two, carved at the table, on a foam of truffle,

santéed wild mushrooms, glazed vegetables and hazelnut-duchess potatoes

Iossukwmit credixk Chateaubriand Ha ABOnX (PasACABIBACTCS 32 CTOAOM) C

TproPeABHBIM KPEMOM,

’KapEHbIE TPUOBI, I'AA3YPOBAHHbIC OBOIIIH,

M OPeXH € KapTO(EABHEIM IIIOpe IO (DPAHITY3CKH
Dessert / dessert / Aeccept

Maronencréme auf Walnussbiskuit mit Birnenkompott 10,50 €
und gekiihltem Irish Coffee

Cream of chestnuts on walnut sponge with a compote of pears and cooled Irish coffee

OpexoBO-OUCKBUTHBINA TOPT C KPEMOM H3 KAIIITAHOB,

C IPYIIEBEIM KOMIIOTOM 1 OXAQKACHHBIH HPAAHACKHI KOde

Variation von der Schokolade: geeist, warm, knusprig und schaumig 9,50 €
Variation of chocolate: iced, warm, crispy and fluffy

Bapwarus mrokoaasa: XOAOAHBIN, TEIABIH, XPYCTAIIHA 1 B3OHTHIH

Franzosische Rohmilchkiseauswahl mit Feigensenf, 13,00 €
Friichtebrot und Salzbutter

Selection of French raw milk cheese with a mustard of fig, fruit loaf and salty butter

Accopru (ppaHITy3CKOTO CBIPA U3 CBEKEIO MOAOKA C (PUKYCHOM

TOPYHIICH, CAGAKAM (PPYKTOBBIM XACOOM U COACHHBIM MACAOM



