
    
Herzlich Willkommen im IntermezzoHerzlich Willkommen im IntermezzoHerzlich Willkommen im IntermezzoHerzlich Willkommen im Intermezzo    
dem Restaurant im Taschenbergpalais Kempinski 
 
Was sich in der Lage und dem Design des Intermezzos 
bereits andeutet, 
wird  in unserer Küche durch unseren Küchenchef  
Jörg Mergner und seinem Team schließlich 
perfektioniert. 
 
Die Verbindung von Historie und Moderne 
 
Ein besonderes Augenmerk legen wir dabei auf die enge 
Zusammenarbeit mit langjährigen Partnern der Region 
und überzeugen uns persönlich von der Frische und 
Qualität. 
Wenn Sie Fragen zu unseren Produkten haben, sprechen 
Sie unseren Restaurantleiter Andreas Schülke und sein 
Team an. Wir beraten Sie gern! 
Wir  wünschen Ihnen einen unvergesslichen Aufenthalt 

mit viel Spaß und vor allem einen guten Appetit  im 
Restaurant Intermezzo. 
 

Ihr Intermezzo Team  
 
Warm welcome Warm welcome Warm welcome Warm welcome to the intermezzoto the intermezzoto the intermezzoto the intermezzo    
To the restaurant in the Taschenbergpalais of Kempinski 
 
What appears in outlines in the situation and the design of the 
intermezzo already, becomes in our kitchen by our chef Jörg 
Mergner and his team, finally perfects. 
 
The connection of history and modern age 
 
We pay special attention, on the close collaboration with long-
standing partners of the region and convince ourselves 
personally of the freshness and quality. 
If you have questions to our products, please feel free to 
contact our restaurant Manager Andreas Schülke and his team. 
We discuss you with pleasure! 
We wish you an unforgettable stay with a lot of fun and above 
all a good appetite in the restaurant intermezzo. 
 
Yours intermezzo team 
 
 
    



“Intermezzo” 
…Hotel Taschenbergpalais Dresden 

 

 

Genießen Sie das ganz BesondereGenießen Sie das ganz BesondereGenießen Sie das ganz BesondereGenießen Sie das ganz Besondere    
Enjoy the Extra-Special... 

    
Gerichte für 2 Personen 
    
Krosse Krosse Krosse Krosse „Vierländer“ „Vierländer“ „Vierländer“ „Vierländer“ Ente Ente Ente Ente     
im Ganzen gebraten und am Tisch im Ganzen gebraten und am Tisch im Ganzen gebraten und am Tisch im Ganzen gebraten und am Tisch tranchierttranchierttranchierttranchiert    
mit saisonalen Beilagen, in mit saisonalen Beilagen, in mit saisonalen Beilagen, in mit saisonalen Beilagen, in dreidreidreidrei Gängen serviert Gängen serviert Gängen serviert Gängen serviert    
Whole Roasted „Vierländer“Duck carved tableside  
with Classical Garnishes, served in three courses 

    
für 2 Personenfür 2 Personenfür 2 Personenfür 2 Personen                       65,-pro Personpro Personpro Personpro Person    
for 2 persons        65,-per person 

    
ChateaubriandChateaubriandChateaubriandChateaubriand    
doppeltes Rinderfiletsteak am Tisch tranchiertdoppeltes Rinderfiletsteak am Tisch tranchiertdoppeltes Rinderfiletsteak am Tisch tranchiertdoppeltes Rinderfiletsteak am Tisch tranchiert    

Schalottenjus I Sauce Béarnaise I kleines Gemüse I  
Trüffel- Kartoffelplätzchen 

Shallots jus I sauce béarnaise I small vegetables I truffle-potato 
patties 

    
für 2 Personenfür 2 Personenfür 2 Personenfür 2 Personen                       46,-pro Personpro Personpro Personpro Person    
for 2 persons        46,-per person 

    
Gerne begleiten wir Sie auf einer Sachsen-, Deutschland- oder 
Weltreise durch die Vielfalt unserer Weine und den dazu 
harmonierenden Speisen. 
    
With Pleasure we accompany you on a saxon trip, Germany trip or 
world trip by the variety of our wines and the dishes harmonising 
in addition. 
    
Bitte rechnen Sie mit einer Zubereitungszeit von ca. 35 min.Bitte rechnen Sie mit einer Zubereitungszeit von ca. 35 min.Bitte rechnen Sie mit einer Zubereitungszeit von ca. 35 min.Bitte rechnen Sie mit einer Zubereitungszeit von ca. 35 min.    
It takes approximately 35 minutes to prepare your course 
 
Sachsenreise:   3 Weine 0,1l   30,00 
     4 Weine 0,1l   36,00 
 
Deutschlandweine:  3 Weine 0,1l   30,00 
     4 Weine 0,1l   36,00 
 
Weltreise:    3 Weine 0,1l   36,00 
     4 Weine 0,1l   42,00 



DeguDeguDeguDegustationsstationsstationsstationsmenümenümenümenü 
Degustation - Menu    

 

 

kreiert von unserem Küchenchef Jörg Mergnerkreiert von unserem Küchenchef Jörg Mergnerkreiert von unserem Küchenchef Jörg Mergnerkreiert von unserem Küchenchef Jörg Mergner    
created by our Executive Chef Jörg Mergner 

 

EntenbrustEntenbrustEntenbrustEntenbrust    
Gemüse I Wasabi I Apfel I Chili 

Duck breast 

Vegetable I Wasabi I Apple I Chilli  
 

SeezungeSeezungeSeezungeSeezunge I Lachs Lachs Lachs Lachs    
common sole I    salmon 

morchel I Spargel I    Estragon 
morel I asparagus I tarragon 
 

MokkaMokkaMokkaMokka Sorbet Sorbet Sorbet Sorbet    
moccasorbet    
Papaya-Zitronengrassaft 
Papaya-lemongrass juice 
 

LammrückenLammrückenLammrückenLammrücken    
Saddle of lamb    

Bärlauch I Aubergine I schalotte I Olive I Kartoffel 
wild garlic I aubergine I shallot I olive I potato 
 

Tequila ParfaitTequila ParfaitTequila ParfaitTequila Parfait    
tequila parfait 

Orange I Zitrone I Grenadin 
orange I lemon I grenadine  
 

Menü ohne Wein € 
als 3-Gang-Menü ohne Zwischengericht und Sorbet 64 
als 5-Gang-Menü 85 
Menu without wine 
3 course menu without entremets and sorbet 64 
5 course menu 85 

 
Menü mit Wein 
als 3-Gang-Menü mit zwei Weinen 82 
als 5-Gang-Menü mit vier Weinen 122 
Menu with wine 
3- Course menu with two different wines 82 
5- Course menu with four different wines 122 



vegetarischesvegetarischesvegetarischesvegetarisches menü menü menü menü    
Vegetarian    Menu    

    

 

AvocadoAvocadoAvocadoAvocado    
avocado 

Kataifiteig I Koriander I Shiitake I Sesam 
kataifi dough I coriander I mushrooms I sesame 

 

KartoffelKartoffelKartoffelKartoffel    
Potato 

Morchel I Schnittlauch I Grieß 
morel I chive I semolina 

 

Offener RavioloOffener RavioloOffener RavioloOffener Raviolo    
open raviolo 

Paprika I Zuckerschote I Bundmöhre 

Blumenkohl I Kerbel 
bell pepper I mangetout I carrot I cauliflower I chervil 

 

PicandouPicandouPicandouPicandou    
picandou 

Kaktusfeige I Perlzwiebel I Thaispargel I Trüffelschaum 
prickly pear I pearl onion I thai asparagues I truffle foam 

 

Valrhona SchokoladeValrhona SchokoladeValrhona SchokoladeValrhona Schokolade    
valrhona choclate 

Mandel I Minze I Granatapfel 
almond I mint I pomegranate 

 
Menü ohne Wein € 
als 3-Gang-Menü ohne Zwischengericht und Sorbet 39 
als 5-Gang-Menü 59 
Menu without wine 
3- course menu without entremets and sorbet 39 
5- course menu 59 

 
 
Menü mit Wein 
als 3-Gang-Menü mit zwei Weinen 65 
als 5-Gang-Menü mit vier Weinen 98 
Menu with wine 
3- course menu with two different wines 65 
5- course menu with four different wines 98 
 



VORVORVORVORSPEISENSPEISENSPEISENSPEISEN    
STARSTARSTARSTARTERSTERSTERSTERS    

    

    €€€€    
AvocadoAvocadoAvocadoAvocado    
Avocado 17 

Kataifiteig I Koriander I Shiitake I Sesam 
kataifi dough I coriander I shiitake mushroom I sesame 

 

 
Lammfilet gebeiztLammfilet gebeiztLammfilet gebeiztLammfilet gebeizt    
marinaded filet of lamb 22 

Rucola I Provencegemüse 

Rocket I vegetables of Provence 

 
    
FlusskrebseFlusskrebseFlusskrebseFlusskrebse    
crayfish 25 

Tomate I Gurke I Koriander 
tomato I cucumber I coriander 

 
 
EntenbrustEntenbrustEntenbrustEntenbrust    
Duck breast 

Gemüse I Wasabi I Apfel I Chili 26 

Vegetable I Wasabi I Apple I Chilli  

 

SuSuSuSuPPPPPENPENPENPEN    
SouSouSouSouPSPSPSPS    

    
PerlgraupePerlgraupePerlgraupePerlgraupe    
pearl barley 12 

Geflügel I Kaninchen I Lauch 
Fowl I coney I leek 

 
 

ErbseErbseErbseErbse    
pear 14 
Minze I Hummer I Mango 
mint I lobster I mango 



FischFischFischFischGerichteGerichteGerichteGerichte    
Fish Fish Fish Fish coursecoursecoursecourse    

    €€€€    
JacobsmuschelJacobsmuschelJacobsmuschelJacobsmuschel    
scallop 37 

Erbse I Nudeln I Sepiabrot I Zitrone I Peperocini 
pear I noodles I bread of sepia I lemon I peperocini 
    
    

Adlerfisch Adlerfisch Adlerfisch Adlerfisch I Hummer Hummer Hummer Hummer    
Croaker | Lobster    39    
Quinoa I Spinat I Curry I Powerade 
quinoa I spinach I curry I powerade    

    
Jörg MergneJörg MergneJörg MergneJörg Mergner`s Fischempfehlungr`s Fischempfehlungr`s Fischempfehlungr`s Fischempfehlung    
Fish recommadation by Jörg Mergner 37 

    

FleischFleischFleischFleischGerichteGerichteGerichteGerichte    
meat meat meat meat coursecoursecoursecourse    

ZickleinZickleinZickleinZicklein    
goatling 39 
Quark I Rhabarber I Spitzkohl I Haselnuss 
curd I rhubarb I pointed cabbage I hazelnut 

 

PerlhuhnPerlhuhnPerlhuhnPerlhuhn    
guinea fowl 37 
Basilikum I Spitzmorcheln I junges Gemüse I Kartoffel 
basil I morels I young vegetables I potato 
 

RinderfiletRinderfiletRinderfiletRinderfilet    
filet of beef 40 
Ochsenschwanz I Blätterteig I Perlzwiebeln  
Lorbeer I Feldsalat 
oxtail I puff pastry I pearl onions I laurel I lambs lettuce 



DesDesDesDessertsertsertsert    
swesweswesweetsetsetsets    

    
    

€€€€    
Tequila ParfaitTequila ParfaitTequila ParfaitTequila Parfait    
tequila parfait 11 

Orange I Zitrone I Grenadine 
orange I lemon I grenadine  

    
    
    
Erdbeere & WaldmeisterErdbeere & WaldmeisterErdbeere & WaldmeisterErdbeere & Waldmeister    
strawberry & sweet woodruff 11 

    
    
    
SanddornSanddornSanddornSanddorn    
sallow thorn 12 

Vanillesahne I Krokant I Himbeer Rhabarber I Prosecco 
vanilla cream I brittle I raspberry rhubarb I prosecco 

    
    
    
Valrhona SchokoladeValrhona SchokoladeValrhona SchokoladeValrhona Schokolade    
valrhona chocolate 12 

Mandel I Minze I Granatapfel 
almond I mint I pomegranate 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Die Kurz Beschreibung 
 

 
 
 
Entenmenü:   Diese kleine Speisenfolge beginnt mit einem knackig  

    frischen Salat und glasierter Leber. 
    Im zweiten Gang wird für Sie am Tisch die Brust   
    tranchiert und mit Spitzkohl und eingelegten Kirschen 
    serviert. 

Den Abschluss bilden die Keulen auf rahmiger Polenta mit 
Bohnenkernen und Granatapfelbutter. 

     

 
 
Degustationsmenü:  Marinierte Entenbrust auf asiatischem  

     Gemüsesalat mit Frühlingsröllchen 
und  

     Apfel- Chilisüppchen 
 
      Tournedo von Seezunge und Lachsfilet mit  

Spitzmorcheln, gebratenem Spargel und  
Estragonschaum 

 
      Mokka Sorbet mit Kardamomknusper und  

Papaya- Zitronengrassaft 
 
      Crêpinette vom Lammrücken mit Bärlauch,  

gegrillter Aubergine, Tomaten- Olivenjus  
und überbackene gefüllte Kartoffeln 

 
      Tequilla Sunrise Parfait mit Orange, Zitrone  

und Grenadine 

 
 
Vegetarisches Menü:  Tofuwürfel im Kataifiteig mit Shiitake Pilzen,  

Avocado- Koriandertatar und Sesamcreme 
 

      kleiner Eintopf von Kartoffel und Morchel  
mit Grießklösschen und Schnittlauchöl 

 
      Offener Raviolo mit jungem Gemüse und  

Paprikaschaum 
 
      Gratinierter Picandou mit Kaktusfeige,  

Perlzwiebeln, Thaispargel, schwarzen Nüssen  
und Trüffelschaum 

 
      Weiße Tropfen von der Valrhona Schokolade 

mit Mandelmousse gefüllt,  
Granatapfelsorbet und Minzpesto 



Vorspeisen:  
 avocado: Tofuwürfel im Kataifiteig mit Shiitake Pilzen, Avocado-  
  Koriandertatar und Sesamcreme 
 
 Lammfilet gebeizt:  Gebeiztes Lammfilet mit mariniertem Provencegemüse  
  und Paprikamousse 
 
  Flusskrebse:: Flusskebse im Tomatengelee mit Rahmgurkenspaghetti  
   und marinierten Salatspitzen  
 
 Entenbrust: Marinierte Entenbrust auf asiatischem Gemüsesalat  
  Mit Frühlingsröllchen und Apfel- Chilisüppchen 
 

Suppen: 
 Perlgraupe:  Klare Geflügelsuppe mit Perlgraupen, Lauch  
  und mild geräuchertem Kaninchenrücken 
 Erbse: Erbsen- Minzschaumsuppe mit Mango Chutney und Hummer 

 
Hauptspeisen: 
 Jacobsmuschel: Gebratene Jacobsmuscheln im Sepiabrot mit  

Erbsentortellini und Zitronen- Peperocinischaum 
 
 Adlerfisch-Hummer: Filet vom Adlerfisch mit Hummer, Quinoa Spinat,  
  Curryschaum und Artischocken Powerade 
 
 Fischempfehlung: Confiertes Lachsforellenfilet mit Karotte, Zuckerschote,  

Petersilie und schwarzem Reis 
 
 Zicklein: geschmortes und gebratenes vom Milchzicklein  
  auf Spitzkohl mit Rhabarber und Haselnuss- Quarknocken 
 
 Perlhuhn: Zweierlei vom Perlhuhn mit Morchelsauce, Tomaten Gnocchi 
 
 Rinderfilet: Tournedo vom Rinderfilet unter der Feldsalatkruste mit  

  Lorbeerzwiebeln, Ochsenschwanzsauce und  
  Blätterteig- Kartoffelhörnchen 

 
 

Dessert: 
 Tequila parfait: Tequila Sunrise Parfait mit Orange, Zitrone und Grenadin 
 
Erdbeere & Waldmeister: Gateau von der Erdbeere, Erdbeerfriandise,  

Waldmeistergelee mit Mandelschaum, Paté, Eis 
 
 Sanddorn: Sanddorn- Panna cotta mit Krokantplätzchen, Rhabarber  
  Ragout und Prosecco Sorbet 
 
 Valrhona Schokolade: Weiße Tropfen von der Valrhona Schokolade mit  
  Mandelmousse gefüllt, Granatapfelsorbet und Minzöl 

 


