Menii 1

Menii 2

Menii 3

Menii 4

Mendii 5

ChMemii - Norsohlige

Bernkasteler Kartoffelsuppe mit gebratenen Blutwurstscheiben

,.Zeller Aeppelflesch*
Schweinebraten in Apfel-Trestersole, Gedampte und Rotkohl

Eisterrine mit Beerenfriichten

Kraftbrihe mit Krautercrepestreifen

Bernkasteler Burgherrenbraten mit Spatburgundersauce,
Broccolirdschen, dazu Kartoffelkroketten

Dialog von Riesling- und Dornfeldercreme

Melone mit Eifeler Landschinken

,C0g au Riesling*
Hahnchenbrust in Champignon Rieslingsauce, Butternudeln und Salat

Parfait von Moseldornfelder
Hausgemachte Rieslingpastete in der Teigkruste
an Johannisbeersauce und Apfelsalat

Medaillons vom Schweinefilet auf Traubenbrandsauce,
Butterspatzle, Salat der Saison

Walnusscreme im Bisquitmantel
Geflligelcocktail mit Ananas und Champignons
in einer aromatischen Cognacsauce

Tranche vom Nordlandlachs mit Krebsschaumsauce
Gemisebukett der Jahreszeit zweierlei Reis

Cappuccino-Mousse an marinierten Beerenfrlichten

16,50 €

21,00€

25,50 €

27,50 €

28,50 €



Unser regionales Menti €39,00

Mosellandisches Vorspeisenarrangement
Rieslingpastete in der Teigkruste,
Tranchen von hausgebeizter Lachsforelle, Mousse von der Raucherforelle

Tranche vom Zanderfilet unter der Kerbelkruste
auf feinen Gemisestreifen, dazu Forellenkaviarschaumsauce

Gefiillte Brust vom Freilandhahnchen mit Flusskrebsschwanzen
auf samigem Pilzallerlei, dazu Basilikumnudeln

Trester-Holunderparfait an Hirschkompott
Rieslingweincreme und Apfel-Walnusskompott
Unser Menii fiir Fischliebhaber €41,00
Arrangement von Raucherfischen mit Lachsrose,
Aalterrine und Forellenmousse an kleinem Salatbukett in Cidre-
Walnussdressing

Krauterrahmsuppe mit Jakobsmuschel und Pérnodsahne

Dialog von Lachs und Zander im Brickteig auf feinen GemUsestreifen
Safranschaumsauce, Basmati Reis

,Sorbetkreation” Dreierlei Sorbets an verschiedenen Fruchtsaucen

Doctor - Menii € 59,50

Lammterrine an Salat
mit Krautern mit Orangen - Minzesauce

Wildkraftbriihe
mit MorchelkloRchen, feinen Gemusestreifen,

Windbeutel mit Stopflebercreme gefllt
Crepinette von Wachtelbrust und Birne
auf Beeren — Rotweinsauce

Medaillons vom Seeteufel auf Paprika-Apfelragout
Tomaten-Schlehensorbet mit Basilikumstreifen

Kalbsfilet mit Hummer im Blatterteigmantel
auf Safranschaumsaucee, Gemuse der Jahreszeit
uberbackene Sahnekartoffeln

Dessertkreation
Doctor — Weinstuben



