
La Terrasse

Liebe Gäste,

wir freuen uns, Sie im

Gourmetrestaurant La Terrasse 

begrüssen zu dürfen.

Entdecken Sie die modern interpretierte Küche von Heiko Schulz
mit leicht mediterranen und regionalen Einflüssen.

Die Inspiration von marktfrischen Zutaten der Jahreszeit
und bester Qualität heimischer Produkte,

fliesst in seinen Menüs zusammen.

Erleben Sie in stilvoller Atmosphäre von schlichter Eleganz,
eine Reise voller Genussmomente.

Wir wünschen Ihnen angenehme Stunden

 Heiko Schulz
– Küchenchef –



2008 
„Is“ Vermentino di Sardegna 

D.O.C. 
Argiolas 
Sardinien 
10 cl  8 € 

 

2005 
Chassagne-Montrachet „Les Caillerets“ 

Premier Cru 
Domaine Amiot Guy 

10 cl  16 € 

2004 
Turriga 

Cannonau-Carignano-Bavale sardo-Malvasia Nera 
I.G.T. 

Argiolas 
Sardinien 

10 cl  16 € 

2007 
Sauvignon Blanc Obegg 

Walter Skoff 
Steiermark 
10 cl  10 €

Gosset 
Grand Rosé 

Brut 
Champagne 
10 cl  € 20



Menü I

Gillardeau Austern mit Wassermelone

Kresse und Salatgurkensorbet
€ 19

Cremesuppe von frischen Pfifferlingen

Filet vom Hauskaninchen im Trüffel-Filoteig
€ 18

Gegrillter Steinbutt mit Oliven-Walnuss-Krokant2

Confierte gelbe Paprika und Kartoffel-Olivenöl-Stampf
€ 28

Sorbet von Aprikosen und Zitronenthymian

Orangen-Safransud
€ 10

Karree von der Moorschnucke mit Kräuterfarce und Tomatenjus
Gefüllte Mini Patisson

Salbei-Kartoffel-Gnocchi
€ 38

Mönchskopf Käse mit Trauben im Holunderblütensud

Feines Pumpernickelgebäck
€ 19

Sommerlich süsser Finale
Rosen, Litschis, Himbeeren

€ 22 

4 Gänge € 80
5 Gänge € 95
6 Gänge € 110
7 Gänge € 120



2005 
Château du Tourte 

Graves 
10 cl  € 8

2007 
Viognier 

Domaine de la Janasse 
Rhône 

10 cl  € 8

2007 
Meursault „Clos du Cromin“ 

Domaine Caillot 
Burgund 

10 cl  € 14

2006 
Barbaresco „Martinenga“ 

D.O.C.G. 
Marchesi di Gresy la Martinenga 

Piemont 
10 cl  € 18

2004 
Château Tuyttens 

Sauternes 
5 cl  € 5

Pommery 
Springtime Rosé 

Brut 
Champagne 

10 cl  € 16,50



Menü II

Gebratener Hummer mit Tomaten-Estragon-Vinaigrette
Farfalle-Artischocken Salat

€ 22

Kalte Kartoffel-Lauch-Suppe

Petersilienpesto
Gebratene Rotbarbe

€ 18

Loup de mer mit Taggiasca-Olivenjus
Auberginentatar und gegrilltes Gemüse

Parmesan-Kartoffelgnocchi
€ 26

Stubenkükenragout mit Flusskrebs, Kalbsbries und Pökelzunge¹
Morchel und Champignon

im Blätterteigkissen
€ 24

Rehbockrücken mit Nebbiolo-Schalottenjus
Selleriepüree und Schmorgemüse

Pfifferlings-Crêpe-Schnitte
€ 39

Käseauswahl vom Wagen
€ 19

Suprême von Erdbeeren, Basilikum und Zitronengras

€ 20

4 Gänge € 80 
5 Gänge € 95 
6 Gänge € 110 
7 Gänge € 120



2003 
Château Rieussec 

Premier Cru Classé 
Sauternes 
5 cl  € 11

1998 
Château Guiraud 

Premier Cru Classé 
Sauternes 
5 cl  € 10

1997 
Château Suduiraut 
Premier Cru Classé 

Sauternes 
5 cl  € 15

1990 
Château Rayne Vigneau 

Premier Cru Classé 
Sauternes 
5 cl  € 14

2003 
Château Douisy Daene 
Deuxième Cru Classé 

Barsac 
5 cl  € 11

2001 
Château Coutet 

Premier Cru Classé 
Barsac 

5 cl  € 15



Menü III

Terrine von der Gänsestopfleber¹ mit Guanaja Kuvertüre
Kokosnuss und Pfirsich mit Rosa Beeren

€ 24

Gelierte Erdbeergazpacho mit Ziegenfrischkäse

Gebratener Carabiniero und Kakaobutter-Röstbrot
€ 18

Gebratener Flussbarsch mit Petersiliensauce
Chorizobrandade

€ 27

Krebse und Kalbskopf¹ mit Safran-Orangen-Nage
Estragonrisotto

€ 27

Kaninchenkrone auf Keulengulasch in Balsamico
Zuckermaisgemüse mit Belugalinsen

Römische Nocken
€ 37

Geschmolzener Gorgonzola Dolce mit geräucherter Honigmelone

Schalottenvinaigrette
€ 18

Schokoladensoufflé „Nyangbo“
glasierte Kirschen

Mandelpralinéeis
€ 20

4 Gänge € 80 
5 Gänge € 95 
6 Gänge € 110 
7 Gänge € 120



Inhaltsstoffe: 1) mit Nitrit-Pökelsalz 2) geschwärzt


