
Traumhafte Karibik trifft auf
exquisiten Genuss

Samstag, 4. Mai 2024: ab 18 Uhr

Liebe Genussfreunde,

wir möchten Sie auf eine ganz besondere kulinarische Reise mitnehmen, die
ihren Ursprung in dem schimmernden Blau der Karibik findet. Inspiriert von 
der Karibik  haben wir ein exklusives 5-Gänge-Hummermenü kreiert, das 
nicht nur ein Fest für den Gaumen ist, sondern auch eine Hommage an die 
karibischen Küsten. Jeder Gang wird von einem sorgfältig ausgewählten 
Wein begleitet, dessen Charakter den Hummer perfekt ergänzt.



1. Gang
Hier beginnen wir mit Hummermedaillons auf Romanasalat, umspielt 
von einer Orangen-Ingwermarinade und gerösteten Pinienkernen. 
Dazu reichen wir einen Champagne Brut Carte d’Or von Champagne 
Drappier, dessen lebendige Bläschen und fruchtige Noten ein wunderbares 
Gegenstück zur Frische des Salates und der Säure der Orange bieten.

2. Gang
Das aufgeschäumte Süppchen vom kanadischen Hummer wird von 
einem Sauvignon Blanc “Steinfass“ trocken 2019 von Daniel Mattern 
begleitet. Seine spritzige Säure und animierende Frische harmonieren 
perfekt mit der Cremigkeit und den Aromen der Hummersuppe

3. Gang
Bei Knuspriger Hummerschere auf Kichererbsenpüree mit 
Kürbisconfit und Trüffelmayonnaise wählen wir den Chardonnay 
Barrique 2021 von Glen Carlou. Dieser Wein, gereift in Eichenfässern, bringt 
eine dezente Holznote und reiche Textur mit, die das Filetstück  des 
Hummers unterstreicht.

4. Gang
Der halbe Hummer Thermidor im Ofen überbacken wird von einem 
Weißen Burgunder Spätlese trocken von Weingut Reinhold & Cornelia 
Schneider begleitet. Seine cremige Textur und subtile Fruchtigkeit ergänzen 
die reichhaltige Senfrahmsauce und das aromatische Kräuter-
Kartoffelmousse.

5. Gang: Zum süßen Abschluss servieren wir aufgeschäumtes 
Limonensorbet mit Wodka – ein erfrischendes Finale, das den Gaumen 
erheitert und die Sinne belebt.

Wir laden Sie herzlich ein, dieses einzigartige Menü zu erleben, das nicht nur
eine Geschichte von Fernweh und Entdeckung erzählt, sondern auch eine 
Symphonie aus Geschmack und Aromen darstellt.

Das 5-Gänge-Menü bieten wir Ihnen für 89,50 € an. Die Weinbegleitung von 
unserem Weinexperten Alois Zollner ist wahlweise für zusätzliche 29,90 € 
erhältlich, inklusive der Möglichkeit, alle Weine glasweise nachzukaufen.

Wir freuen uns auf Ihre Reservierungen gerne unter
info@gasthof-klement.de. 
Bitte geben Sie bei der Reservierung an, ob Sie das Menü mit oder ohne 
Weinbegleitung wünschen.
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Bestellungen bitte bis 19.04.2024 
per email an info@gasthof-klement.de oder per WA an 08083/211

Sie erhalten eine Bestätigung der Bestellung nach Zahlungseingang
Bezahlung bitte ausschließlich per Vorkasse
via PayPal an info@gasthof-klement.de oder per Überweisung an Gasthof 
Klement DE98 7115 2680 0000 8042 37, BYLADEM1WSB, Sparkasse 
Wasserburg

mailto:info@gasthof-klement.de
mailto:info@gasthof-klement.de

