MENU SELECTION

AUFTAKT

ENTENLEBER” DU CHEF” 1
Beerenauslesegelee 2006er Urzz'ger Wiirzgarten
Kirschsud/ Mandel/ Brioche
€ 31

VENDEE SEEZUNGE VOM KLEINEN BOOT 2
geflimmter Lobster / Eisweinessig / Sti[Skartoffel

€ 48 als Zwischengericht

BASILIKUMSORBET

mit Buttermilch-Gurkensuppe

RUCKEN UND SCHULTER VOM SALZGRASLAMM 3

Spitzkobl / wilder Brokkoli / Pommes Anna / Rosmarin
€ 52
“HERBSTZAUBER” 4
Zwetschgen DOM

Cointrean / Tonkabobnensud / Zwetschegenristersorbet

€19

3 GANG MENU 1/3/4 € 95+ WEINBEGLEITUNG € 27
4 GANG MENU € 125+ WEINBEGLEITUNG € 36



M\W

THAI-CURRYSUPPE

Kokosmilch/Garnele/Banane/Robrzucker
€ 14

CARPACCIO VON LACHS UND HEILBUTT

Lachspraline / Garnele / Limettenol / Wasabi
€27

VITELLO VOM KALBSTAFELSPITZ

Thunfisch / Kapern / Parmesan
€24

ZIEGENKASEGNOCCHI

gebackener Ziegenkdse / Wilder Broccoli / Tomaten / Buchenpilze
€ 24



—

FAROER LACHSFILET
wilder Brokkoli / marinierte Wildkrauter / Grillkartoffeln / Estragon—Aquuss
€ 32

BRETONISCHER HUMMERSCHWANZ
Sabayone vom Eisweinessig / Gartenkriuter / Ingwerpiiree

€75

BARBARIE ENTENBRUST
Kartoffelbaumkuchen / Cassisjus / Spitzkohl / Mini Strudel
€ 36

REHRUCKEN AUS EIFELER JAGD
Schokolade / Pistazie / Pastinake / Blaukohl / Buchenpilze / Cassisjus
€52

RUCKEN VOM SIMMENTALER RIND

Buchenpilze / Sommergemiise / Karotten-Ingwerpiiree

Schalottenjus

€ 39



2020ER WITTLICHER PORTNERSBERG
Riesling Auslese
0,1L 8,00¢€

2025ER NOBLE R.

Beerenaus]ese

0,1L 14,00¢€

2020ER KINHEIMER HUBERTUSLAY
Auslese GK “kleiner Eiswein”
0,1L 16,00€

ALTER MOSELRIESLING WEINBRAND
2 CL 4,50€

HIMBEERGEIST EDELBRAND PRAMIERT
2 CL 6,50€

WEINBERGSPFIRISCHBRAND
2 CL 6,50€



Kaseteller von Maitre Affineur Waltmann

Frichtebrot / Birnenchutney

15,00€

Créme Bralée von der Tahiti-Vanille

mit Hauseigenem Sorbet

10,00€

Schwarzwilderkirsch a]s'réuschung

Mascarpone / glassierte Kirschen
AVOC&dO / Sauerl(irschsorbet

19,00€

“Herbstzauber”

Zwetschgen DOM
Cointreau/ Tonkabohnensud / Zwetschgenréstersorbet

19,00 €
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