
Der Abend im AUREUS 

„ Zeit zum abschalten „ 

In sich zu gehen, sich zu besinnen und abzuschalten, fällt in der heutigen Zeit oft 

immer schwerer. In unserem Restaurant AUREUS laden wir Sie ein, einen Ort der 

Ruhe und Entschleunigung zu finden. 

Hinter jedem Gericht steht ein erster Gedanke, der dann durch Inspiration, 

Leidenschaft und mit bester Qualität zu einer ausgefeilten, kulinarischen 

Komposition erweckt wird. Tauchen Sie ein, saisonale Produkte und Speisen auf 

unsere Art zu sehen und zu schmecken. Denn bei uns treffen Kreativität und 

Handwerk auf Tradition und Genuss. Bei der Auswahl unserer Zutaten arbeiten wir 

eng und auf Augenhöhe mit Erzeugern, Landwirten und Bauern zusammen. 

Erleben Sie eine leichte und ausgewogene Küche, die nicht auf Luxus, sondern auf 

Kontraste im Zusammenspiel mit natürlichen Aromen setzt. 

Das Team im AUREUS 

„Gastfreundschaft besteht aus ein wenig Wärme, ein wenig Nahrung und Großer Ruhe„ 

Unser Team ist unser Gold - Ohne das Team geht es nicht. 

„ Carolyn, Nona, Jan, Andreas, Simon, Donato & Marcello“  

Für Fragen, Wünsche oder Anregungen, 

stehen wir Ihnen jederzeit gerne zur Seite. 

Wir wünschen Ihnen eine wunderbare & ruhige Vorweihnachtszeit, 

Ihre Gastgeber  

Esther Marie Geber & Christian Senff  



Gänse & Wildgeflügel - Winter Menü  

 

 

Kleiner Einblick / 3 Gänge inkl. Gefiltertem Blauwasser / 62,- 
Impression / 5 Gänge inkl. Gefiltertem Blauwasser  / 89,- 
Erlebnis / 7 Gänge inkl. Gefiltertem Blauwasser / 127,- 

Zu jedem Erlebnis auf dem Teller  
ein flüssiges Erlebnis im Glas / pro Glas 0,1 / 13,00  

Gedeckpreis Eur 2,90 pro Person / wird ohne bestellung gereicht.Wir weisen darauf hin, dass unsere Speisen möglicherweise 

kennzeichnungspflichtige Allergene nach EU-Verordnung enthalten bzw. enthalten können. Für weitere Informationen steht Ihnen 

unser Service- und Küchenteam jederzeit gerne zur Seite.

„Mortara“ Gänseleber als Terrine      
an Boskop, Zimt und Butter- Rosmarin - Brioche 

Getrüffelte „Miéral“ Taube     
mit Topinambur, Blutwurst und Ingwerjus    

Agnolotti vom Blumenkohl  
mit Rosenkohl, Haselnuss und Gänserillette 

In Gänsefett konfierter Atlantik Heilbutt  
mit Sot-l’y-laisse & Schwarzwurzel 

Ente „Label Rouge“ 
an Rotkohl, Kartoffel - Wallnusskloß & Orangenjus  

Golden Snickers  
Erdnuss, Salzkaramell und Canache

Lebkuchen Crème brûlée 
mit Butterkeks, Zwetschge & dehydrierter Valrhona
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SILVESTER FEIERN IM AUREUS   
FRAGEN SIE UNSEREN SERVICE  


