Menii ,,Belle Epoque“

Terrine von der Géinsestopﬂel)er
Rosinen, Hase]niisse, Ka/eaoéo[zneﬂémclz, roter Wezhéergspﬁksjc/z Traubenmost

IR

Bretonische ]alzol)Smuschel
Kan‘oz[z[ejsuai gegri//tes Papri]ea]eompoft, Pez‘ersilieﬂo"/, Poweraden

IR

Rosa g’el)ratenes von der Hunsriicker Rehkeule
Getiillte %[a]psz Crépes, g]asfen‘e Schwarzwurzeln, Rosenkohl

Sauce Rouennaise

R
Mokkaeiscreme und Manjari Schokoladenmousse

F}'/otejgré']]c’ﬁeﬂ, Baj]eys-Saéayone
gerdstete Hase/ﬂiisse, Armagnac Pllaumen

€ 87,00

Wir méchten Sie héflichst darauf hinweisen, dass eine Bestellung’ unseres

Meniis bis 20:30 Uhr m('jg’licll ist.



Vorspeisen

Herbstlicher Salat mit g’epiclzeltem Gemiise
Radicchio, Trauben, Herbsthrot-Crotitons, S]]eﬂy- %]Husswhaigreﬁe
mit karamellisiertem Ziegen]eé'se

Gillardeau Austern No.3
Zitrone, Chesterbrot
Bergamotten Emulsion, Pleflerkrokan L Basilikum

oder gratiniert a uf Pinienkern-Lauch

Terrine von der Gﬁnsestopﬂel)er
Rosinen, Hase]niz’sse, Ka]e&oﬁoﬁneﬂéracﬁ, roter Weﬁzéergspﬁ'rsjcﬁ, Traubenmost

Leicht in Alg‘en g’el)eiztes Filet von der Bachforelle
gepicée]z‘es Heréstgemﬁse/ DJ’/]—Sauerra/un/ Senz[saat, Riuchertisch-Mousse

Marinierter Yellow Fin Thunfisch
B/umenéo]z], gen'eéene M, uséatnuss/ Misocreme, Ziz‘rus—Marinaa’e, F}'/ofeig

Sll e1l

Consommé vom Hunsriicker Reh

Mjsoroya], kleine Te ez}gfasc[.len

Schaumsuppe vom Muslzatlzﬁr]ais
Kerne und Ol vom Kiirhis

Bouillon vom Kaisergranat

poc]u'erte Austern, herbstliches Gemiise

Vege tarisch

Gnocchis mit Kiirbis
Braune Butter, Parmesanscjlaum, Sa]éef, Dérrtomate, Oliven 'Zjapen&a/e

Orientalischer Cous Cous

Beréeﬂ'z‘zen, Cas/zewéerne, Avocaalo, mariniertes Kré’uferéouguef

Wan Tan von g’eréiuc]lertem Seidentofu und Limonenblittern

Herbstliches Gemﬁse, %[c]pjlz Dashi Blﬁ]w, Chilibrésel

ana M

[0}

)

11,50

16,50

4,00 Stiick
4,70 Stiick
4,50 Stiick
24,00

20,00

22,00

9,50

8,50

23,50

19,00

16,50

20,00



Fisch

Bretonische Jakobsmuschel
Kan‘o[fe/sua& g’egri]/fes Papﬂ'/eaéompoﬁ, Pez‘ersi]iené’], Poweraden
Als Zwischengang

Zanderfilet im Bauchspeck gersstet
Salat und Sud von M. usc]ze]n, Wirsing Hascée, Nusskartolleln
Als Zwischeng’ang’

Auf der Haut g’el)ratene Doradenfilets
Satran -Fenc]w], gegrj]]ter O/etopus, T omatenéompott, Krustentier Briihe
Als Zwischeng’ang’

Fleisch

Geschmorte Eifler Ochsenbrust
B urguﬂa/ersauce, kleiner Db’ppekuc]zen, g’emfsc]z ter Salat

Gebratene Maispoular(lenl)rust
B/é'z‘z‘ertelg herbstliches Gemiise, Sauce Albutera

Rosa g‘e])ratenes von der Hunsriicker Rehkeule

Getiillte %/L]pj/z-Crépes, g/asierfe Sch Warzwurze/u, Rosen/eo/z/, Sauce Rouennaise

Kross g’e])ratenes Paillard von der ,,Irnperi.stlu Wachtel
geéra tene %_/a/pzjze, Getriitfelter ]\/110]]61156]]61‘1'6, En fensfopﬂeéer

Geg’rilltes Rinderfilet
Kﬁrﬁz’s, Gnocc]u's, braune Butter, Sa]éei, Dérrtomaten, Oliven Y:apenaa/e

Ganze Anjou Taube mit Doug’lasien Zweigen im Rémertopf gegart
7 rii[[e]jus, gea/iz'nsfez‘er Spftz]eoéj, cremige P olenta ,, Rosso del Ticino“
Z ubereitung’szeit: 30 Minuten

36,00

26,00

33,00

26,00

28,00

22,00

20,00

24,00

30,00

36,00

36,00

34,00



Dessert

Ge]:)aclzene Kart}léiuserlelﬁﬁchen
]ez'esling Saba yone, Vanilleeis

S orbetvariation

Holunderblii z‘ensiippcﬁen, Schokoladen per]en

Mokkaeiscreme und Manjari Schokoladenmousse
Filoteigréllchen, Baileys-Sabayone

Serdstete Haseln iisse, Armagnac Pllaumen

Lauwarme Tarte Tatin

Mohneiscreme, Creme Chan te]]y
Brata pzqs']conz[iz‘, kleine Mandelsulze

Kise

Variation von Franzésischen Rohmilchkisen
Fngensenz{gauce und Friichtebrot

€9,50

€ 8,50

€ 14,50

€ 12,50

€ 14,00



