Kulinarische Herbststaffel 2017 / Rheinland a la menu

Tatar & geraucherte Schulter vom Kalb mit Onsenei & Créme Fraiche
X

Saiblingsfilet — mild gegart mit Rieslingkraut / Krabbe & Speck
X

Rind — geschmort mit Blumenkohlpiiree

Roscoffzwiebel & gebratener Schwarzwurzel
X

Topfenmousse mit Meersalztoffee / Kaffeecrumble & Traubensorbet
59,00 [4 Génge] 44,00 [3 Gange / ohne Saibling]

Vorspeisen

Vitello Tonnato / Rucola Salat & gebackene Kapern

Gebeizter Schottenlachs / Rosti & Créme Fraiche

Tatar & gerducherte Schulter vom Kalb mit Onsenei & Créme Fraiche
LStulle™ - Gerdstetes Brot / Frischkase / Ei / gerduchertes Kalb / rote Zwiebel
Hummus mit hausgebeiztem Speck / geréstetem Foccacia / Tomate & Mojo
Island Kabeljau - roh / Salat von roter Bete & Apfel / Sauce Bourride

Saiblingsfilet - mild gegart mit Rieslingkraut / Krabbe & Speck

Hauptgerichte

Pasta mit Steinpilzrahm

Filet vom Kabeljau / Kartoffelstampf / sautierte Steinpilze & Pommery-Senfsauce

Mild gegarter Label Rouge Lachs / Asia Gurken & Misohollandaise

Satis & Fy 300 g Rinderriickensteak / weiBes Bohnencassoulet & Rucola

Rosa gebratenes Kalbskotelett mit Kohlrabi & Drillingen

Rind — geschmort mit Blumenkohlpiiree / Roscoffzwiebel & gebratener Schwarzwurzel

Iberico Schwein mit NuBbutterstampf / Roscoffzwiebel & Pfifferlingen

Dessert und Kase

Eis & Sorbet Auswahl aus unserer Patisserie

GrieBflammerie mit eingelegten Kumquats & Pralineneis
Topfenmousse mit Meersalztoffee / Kaffeecrumble & Traubensorbet

Kleines Uberraschungsdessert im Glas
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Informationen Uber Zutaten in unseren Speisen, die Allergien oder Unvertraglichkeiten auslésen kénnen,

erhalten Sie auf Nachfrage bei unseren ServicemitarbeiterInnen



