DIE JAHRESZEITLICHE KARTE

von unserem Kuchenchef
Hans-Hermann Schlomer

Romantik Meni

Carpaccio vom Rind mit Krauter-
Olivendressing, Pinienkernen und Rucolasalat
Carpaccio with herbal-olive dressing, pine-seeds and rocket salad

b a

Petersilienschaumstppchen mit Pernod und Jacobsmuschel
Parsley cream soup with Pernod and scallop

b a

Lammcarrée an Thymianjus

mit Ratatouillegemise und Gratinkartoffeln
Ribs of Lamb with thyme sauce,
ratatouille vegetables and gratinated potatoes

b a

Weilles Mousse au chocolat

mit Ananas-Chili-Karamell
White mousse au chocolat with pineapple-chili caramel

48,00 €

Vital Meni

CremesUppchen von roter Paprika
mit Chili und Garnele
Cream soup of sweet red pepper with chili and prawn

b a

Gebratenes Zanderfilet auf Berg-Linsen

an Limonensauce und Risoléekartoffeln
Fried pike-perch fillet on lentils
in lemon sauce and fried potatoes

b a

Mocca-Parfait
an Passionsfruchtsauce mit Mangokompott
Mocca parfait with Granadillasauce and mango compote

34,50 €















	DIE JAHRESZEITLICHE KARTE
	von unserem Küchenchef
	Hans-Hermann Schlömer
	Romantik Menü
	Vital Menü
	Knackiger Eisbergsalat mit Croûtons�und geröstetem Speck an 
	15,50 €
	Gebratene Gänsekeule mit Rotkohl,�gefülltem Marzipan-Apfel u
	Vorspeisen




	Iceberg lettuce with croûtons and roasted bacon with mustard
	Salad with roasted slices of poulard with nuts, grapes, croû

	Classic Carpaccio with olive oil, Parmesan cheese, rocket sa
	Geröstete Jacobsmuscheln�auf einem warmen Fenchel-Safran-Sal
	Suppen

	Kürbissüppchen mit Bündnerfleisch 6,50 €
	Nudelgerichte
	Lemon-pepper-noodles with dried tomatoes, rocket salad and w
	Spaghetti with a truffle-cream-sauce, roasted slices from th
	Black noodles with curry-prawns and ginger sauce
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	After Eight parfaît with rum-cherries

	03-2010 Speisekarte_Spargel.pdf
	DIE JAHRESZEITLICHE KARTE
	von unserem Küchenchef
	Hans-Hermann Schlömer
	Romantik Menü
	Carpaccio with herbal-olive dressing, pine-seeds and rocket 
	Vital Menü
	Cremesüppchen von roter Paprika�mit Chili und Garnele
	Vorspeisen




	Seasons salad with sunflower-seeds and French dressing
	Buffalo mozzarella with tomato, basil pesto and balsamic dre
	Gebratene Garnelen an Wasabicreme�mit Römersalat und marinie
	Suppen
	Nudelgerichte
	Spaghetti with a truffle-cream-sauce, roasted slices from th
	Black pasta with roasted monkfish stripes and wasabi cream s
	Poached salmon with a chervil-riesling sauce, parsley peas, 
	Fried pike-perch fillet on lentils in lemon sauce and fried 
	Monkfish medallions with saffron sauce, green asparagus and 



	Fleischgerichte
	Roasted fillet of pork with pepper sauce, romanesco and rose
	Rumpstek with balsamic-shallot confit, beans and gratinated 
	Roasted Barberie duck breast with turnip cabbage, thyme-mapl
	Ribs of Lamb with thyme sauce, ratatouille vegetables and gr
	Veal cutlet with truffle sauce, glazed carrots-leek vegetabl



	Dessert und Käse


	Mocca parfaît with Granadillasauce and mango compote
	Choice of international cheese with homemade fruit-bread





