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RESTAURANT

Wine & Dine
am Cheft’s Table

FISCHSPEZIALITATEN
UND NEUE FRANZOSISCHE WEINE
04. DEZEMBER 2025

Geniel3en Sie ein 6-Gange-Menu mit Weinbegleitung
prasentiert von Torsten Schott(i)

PREIS

Menu 69 € pro Person
Weinbegleitung 49 € pro Person



APERITIF: CREMANT

Cremant de Loire »Brut Excellence Rosé«
Bouvet Ladubay, Loire

LACHS IM SASHIMI CUT

mit Teriyaki Sauce garniert, dazu Wasabi,
eingelegter Ingwer & SojasolBe
dazu: Hochheimer Stielweg Riesling >Alte Rebe«
Kunstler, Rheingau

GARNELEN

(16/20er White Tiger Garnelen)
in Knoblauch gebraten mit Chili, Queller & Olivenol dazu Ciabatta

dazu: >Petit Chablis¢
Domaine Jean-Paul & Benoit Droin, Burgund
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mit Curry Sild
) . dazu: Gewdurztraminer >Concerto Grosso«
Elena Walch, Sudtirol

FRANZOSISCHE KRUSTENTIER BISQUE

mit Aromen von Orange, Zitrone, Vanille, Safran und Pernod,
dazu als Einlage gedampfte, geschnittene U5 Garnelen,
serviert mit Ciabatta & Aioli

dazu: Sancerre >Les Grandes Genevrieres«
Domaine Patrick Girault, Loire

GESCHMORTE OCHSEN-BACKCHEN

in einer Rotweinsauce, auf Schottis Grinkoh| mit
Kartoffel-Sellerie-Truffel-Stampf

dazu: Rotwein >Le Serre Nuove«
Tenuta dell' Ornellaia, Toskana

ESPRESSO-EIS

mit einer Creme und Mandel-Krokant,
leicht mit Meersalz & Chili




