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VON PARIS BIS TOKYO.

FROM PARIS TO TOKYO.

DE PARIS A TOKYO

VICTOR'S FINE DINING
BY CHRISTIAN BAU




Blauer Hummer mit Karotte & Maracuja
Blue lobster with carrot & passion fruit

Homard bleu a la carotte et au
maracuja (fruit de la passion)

,Meine Kuche ist klassisch grundiert
und fernostlich inspiriert, sie verbin-
det franzosische Produkte mit den
Geschmackswelten und Techniken
Japans. So entsteht eine unverwech-
selbare Handschrift, so entsteht mein
ganz eigener Stil: der bau.stil. Sein
Fundament ist kompromisslose — im
Wortsinne: kompromisslose! - Pro-
duktqualitat im Respekt vor den Jah-
reszeiten und der Natur. Traditionen
sind mir wichtig, das Ansprechen
aller Sinne im Geist des traditionellen
Kaiseki* die Intention meiner Men(s.
Perfektion ist das unerreichbare Ziel
- die Zufriedenheit der Gaste ent-
scheidend. Dafur arbeiten wir hart
und voll Dankbarkeit.”

-~

.My cuisine is classically primed and
inspired by the Far East. It combines
French products with the taste worlds
and techniques of Japan. The result is
an unmistakable signature, my very
own style: bau.stil. The foundation is
uncompromising — quite literally:
without compromise! Product quality
with respect for the seasons and for
nature. Traditions are important to
me, appealing to all the senses in the
spirit of the traditional ,kaiseki” the
intention of my menus. Perfection is
the unattainable goal - the satisfac-
tion of the guests is decisive. We work
hard and full of gratitude for this.”

« Ma cuisine est classique et inspirée
de I'Extréme-Orient, elle associe des
produits frangais aux saveurs et tech-
niques japonaises. C'est ainsi que nait
un style inimitable, mon propre style :
le bau.stil. Mon style repose sur une
qualité de produit sans compromis
(littéralement, sans compromis !) et
respecte les saisons et la nature. Les
traditions sont importantes pour moi,
mes menus font intentionnellement
appel a tous les sens dans I'esprit de
la cuisine « kaiseki » traditionnelle. La
perfection est un objectif irréalisable, la
satisfaction des clients est essentielle.
Pour cela, nous travaillons dur et avec
une grande reconnaissance. »
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.MACH' DINGE MIT LEIDENSCHAFT
ODER GAR NICHT"

« FAITES LES CHOSES AVEC PASSION
OU NE LES FAITES PAS DU TOUT »

CB

Japanischer Eierstich / Konigskrabbe / Uni /
Mais / Caviar

Japanese custard royale / red king crab /
seaurchin/ corn / caviar

Royale a la japonaise / crabe du Kamtchatka /
oursin / mais / caviar



Gin Tonic — Dessert aus Gurke,
Limone & Gin Tonic

Gin and Tonic — Dessert made of
cucumber, lime & gin and tonic

Gin Tonic — Dessert a base de concombre,
de citron vert et de gin tonic

.NUR DIE WELTWEIT ALLER-
BESTEN ZUTATEN SIND GERADE
GUT GENUG”

,ONLY THE WORLD'S VERY
BEST INGREDIENTS ARE JUST
GOOD ENOUGH"

« SEULS LES MEILLEURS
INGREDIENTS DU MONDE SONT TOUT

JUSTE ASSEZ BONS »

CB




,NEUE GESCHMACKSWELTEN
ZU ERFINDEN AUS DEN BESTEN
PRODUKTEN DER WELT, DAS IST
UNSER LEBEN"

LINVENTING NEW WORLDS OF TASTE
FROM THE BEST PRODUCTS IN THE
WORLD IS OUR LIFE*

« INVENTER DE NOUVEAUX UNIVERS
GUSTATIFS A PARTIR DES MEILLEURS
PRODUITS DU MONDE, C'EST NOTRE
VIE»

CB




Hamachi / Blumenkohl / Yuzu / Caviar

Japanese amberjack / cauliflower /
yuzu / caviar

Hamachi / chou-fleur / yuzu / caviar

AUSZEICHNUNGEN

AWARDS
DISTINCTIONS

(Auswahl, Selection, Sélection)

3 Michelin-Sterne (seit 2005)
5 rote Hauben im Gault&Millau
Bundesverdienstkreuz (2018)

Japanese Cuisine Goodwill
Ambassador (2019)

»Mentor Chef* Guide Michelin (2023)
10+ Gusto-Pfannen

5 Hauben im Groflen Restaurant
& Hotel Guide

5 F in DER FEINSCHMECKER
5 Kochloffel im Schlemmer Atlas

5 Varta-Diamanten



+AUF MEINEN REISEN LASSE ICH MICH
IMMER VON LANDERN, LEUTEN UND
KULTUREN INSPIRIEREN."

. AM ALWAYS INSPIRED BY
COUNTRIES, PEOPLE AND CULTURES

bau.stein | Asian Flavors —
ON MY TRAVELS."

Pan Dan & exotische Frtichte

« DANS MES VOYAGES, JE M'INSPIRE bau.stein | Asian Flavours ~

TOUJOURS DES PAYS, DES GENS ET
DES CULTURES. »

Pan Dan & exotic fruits

bau.stein | Saveurs asiatiques —
Pandan (herbe aromatique asiatique)

et fruits exotiques
CB




OPENING HOURS

Thursdays to Sundays from 7 to 0 p.m.,
orders taken from 7 to 8:30 p.m.
Saturday and Sunday from 12 to 4 p.m.,
orders taken from 12 to 1 p.m.

CLOSED
Monday, Tuesday and Wednesday.

HOLIDAY

2 weeks in January, 2 weeks in May,
2 weeks in September

HEURES D'OUVERTURE

Du jeudi au dimanche de 19 4 Oh,
prise de commandes de 19 4 20.30h .
Samedi et dimanche de 12 a 16h,
prise de commandes de 12 a 13h.

FERME

Lundi, mardi et mercredi.

VACANCES

2 semaines en janvier, 2 semaines en mai,
2 semaines en septembre

OFFNUNGSZEITEN

Donnerstag bis Sonntag 19 bis 0 Uhr,
Bestellannahme 19 bis 20.30 Uhr.
Samstag und Sonntag 12 bis 16 Uhr,
Bestellannahme 12 bis 13 Uhr.

RUHETAGE
Montag, Dienstag und Mittwoch.

KREATIVPAUSEN

2 Wochen im Januar, 2 Wochen im Mai,
2 Wochen im September

Aktuelle Infos finden Sie auch auf Facebook!
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Victor's FINE DINING

by Christian Bau im Victor's Residenz-Hotel Schloss Berg
SchloBstraBe 27-29 - 66706 Perl-Nennig/Mosel - Deutschland
Telefon +49 6866 79-118 - info@victors-fine-dining.de

www.victors-fine-dining.de

Gemalde: www.christiandevelter.com



