Gartnerinnen-Menu

vegetarisch

herbstliches Sltippchen vom Hokkaido-Kiirbis

Kokosmilch, Chili, Kiirbiskerndl, gerostete Kiirbiskerne

gegrillte Wassermelone mit buntem Pfefferschrot
hausgeraucherter Fetakase, Pfifferlinge

Chili-Oliven-Sauce

frisch gehobelter Sommertriiffel
auf Tagliatelle

getrocknete Tomaten, Rucola in Sahne geschwenkt

warmes Pflaumenragout

hausgemachtes Schmandeis, Butterstreusel

4 Gang Menu 65,50 €
Gartnerinnen-Meni 3 Gang 54,50 €

Weinempfehlung: 2024 Blanc de Noir trocken

Pileer-Menu

MarkkloBchensuppe

Rinderkraftbriihe nach tradioneller Art

Salatkarussell

Arrangement von hausgemachten Salaten

Bernkasteler Saumagen
nach eigener Rezeptur

mit Grawes = Kartoffelstampf mit Rieslingsauerkraut dazu wiirzige Jus

kleines Winzerdessert

Mosellandische Riesling-Weincreme mit FruchtsoRRe

4 Gang Menl 49,50 €



Pilger-Menu 3 Gang 43,50 €

Weinempfehlung: 2019 Spatburgunder trocken

Schlemmer-Menu

Burrata
Mozzarella mit weichem Kern
unter getriffelter Sauce Hollandaise
auf warmem Rote Beete Gemiise
und frisch gehobeltem Sommer Triffel

2024 Blanc de Noir, trocken

eine Jakobsmuschel
auf schwarzen Beluga-Rahmlinsen
mit Curry-Schaum

2024 Riesling "Wetterkapriole" halbtrocken

Sauerkraut Royal
mit Scheiben von der Entenbrust auf rotem Zwiebelgemise
hausgemachtem Saumagen auf Grawes
sowie Buchenpilze und Jus
als separates Gericht 39,90 €

2020 Riesling GroRes Gewachs, trocken

siiBes Schlemmer-Trio
Schokoladen Creme Briilée von dunkler Valrohne-Schokolade
unter hausgemachtem Rahmeis von weil3er Callebaut-Schokolade
warmes Pflaumenragout mit Schmandeis & Butterstreusel

Mosellandische Riesling-Weincréeme mit FruchtsolRe



2019 Riesling Spatlese, fruchtsuf}

vier Gang Menu pro Person 88,00 €
drei Gang Meni pro Person 75,50 €
plus Getrankeempfehlung pro Person 34,00 €

flir einen Aufpreis von 7€ servieren wir gerne ein Glas BA zum Dessert

Vorspeisen

Carpaccio vom Rind,

leicht mariniert, Spane von 15 Monate altem Parmesan,
Rucola, gerostete Pinienkerne

Carpaccio vom Rind mit frisch gehobeltem Sommertriiffel
Rucola, gerostete Pinienkerne

Streifen von der Kalbsleber,
in Butter gebraten mit glacierten Apfelspalten

knackige Blattsalate, gerosteter Sesam, Sesamol
als Hauptgricht
gegrillte Wassermelone mit buntem Pfefferschrot,

hausgeraucherter Fetakase, Chili-Oliven-Sol3e, Pfifferlinge
als Hauptgricht

Salatkarussell,
Arrangement von hausgemachten Salaten, bunte Blattsalate
als Hauptgericht

Vitaminspender,

knackige Blattsalate mit Honig-Senf-Dressing

warme Vorspeisen

Burrata - Mozzarella mit weichem Kern,

auf warmem Rote Beete Gemiise, getriiffelte Sauce Hollandaise
und frischem Sommertriffel

eine Jakobsmuschel,
Beluga Rahmlinsen mit Curryschaum
jede zusatzliche Jakobsmuschel

vege

vege

vege

vege



hausgemachte Fischmaultasche gratiniert,
gefiillt mit Lachs & Zander, auf Rahmgemiise
in schaumiger Krebsschaumsauce mit Kapern
jede weitere Maultasche

Suppen

MarkkloBchensuppe

Rinderkraftbriihe nach traditioneller Kiichenkunst

herbstliches Siippchen vom Hokkaido-Kiirbis vegan
Kokosmilch, Chili, Kiirbiskernol, gerostete Kirbiskerne
Pfifferlingrahmsuppe, mit frischen Gartenkrautern vege
pikante Bouillabaisse, wie der Chef sie mag

Fischsuppe mit feinem Gemiise, Fisch, Scampis

gerdstete Weillbrotscheiben

Zu unseren Suppen und Salaten servieren wir ofenfrisches Brot

Pfifferlinge als Beilagenportion zu lhrem Gericht

Moselsteig Burger

Hacksteak vom heimischen Rotwild,

Rote Beete Gemiise, geschmolzene Zwiebel,
Blattsalat, Tomate, Gewlirzgurke

zwischen hausgemachten Kartoffel-Reibekuchen,
umrahmt von Kirbis-Pickles, Ur-Senf, Rucola-Pesto

Leckerbissen Moseltypischer Art

Schoales” eine hiesige Kartoffelspezialitit trifft auf
Gemuse von Riesling-Rahmsauerkraut und Rahmwirsing

mit paniertem Schnitzel vom Eifler Schweineriicken
mit argentinischem Rumpsteak

mit Scheibe von der Kalbsleber

mit "Merguez" Lammbratwurst ca.100g

mit zwei "Merguez" Lammbratwiirsten

mit Hacksteak vom heimischen Rotwild

mit gebratenem Atlantik Lachssteak

Leckerbissen-Gerichten servieren wir mit hausgemachtem Chutney oder Senf



vegetarischer Leckerbissen Moseltypischer

Art

,Schoales” eine hiesige Kartoffelspezialitat trifft auf
Gemise von Riesling-Rahmsauerkraut und Rahmwirsing

dazu knackige Blattsalate mit Honig-Senf-Dressing

Leckerbissen nicht nur fir Vegetarier
vegetarisches Gemadlde,

Arrangement von mindestens 7 Gemuisesorten
Farbenpracht variiert nach Angebot der Saison
serviert mit zweierlei Beilagen (z.B. Basmati Duftreis, Schoales)

zwei hausgemachte Kartoffelklo3e,

gefullt mit Ziegenfrischkase und jungem Blattspinat
auf Beluga Rahmlinsen, Apfelspalten und Kirbiswirfel
Gericht mit einem hausgemachten Kartoffelklof3

Pfifferlinge in Rahm mit frischen Gartenkrauter,

hausgemachte Dinkelspatzle

frisch gehobelter Sommertriiffel auf Tagliatelle,

getrocknete Tomaten, Rucola in Sahne geschwenkt

Pfifferlinge als Beilagenportion zu lhrem Gericht

Hauptgerichte mit Pfiff

Pfifferlinge mit Speck & Zwiebel, Rostkartoffeln

mit argentinischem Rumpsteak

mit paniertem Schnitzel vom Eifeler Schweineriicken
mit Scheibe von der Kalbsleber

mit Hacksteak vom heimischen Wild

mit Atlantik Lachssteak

weitere Leckerbissengerichte
Bernkasteler Saumagen,

nach eigener Rezeptur

vege

vege

vege

vege

vege

vege

vege

vege



auf Grawes = Kartoffelstampf mit Rieslingsauerkraut
dazu wirzige Jus

Cordon Bleu vom Eifelschwein,

panierte Schnitzeltasche gefillt mit
gekochtem Schinken und Emmentalerkase
Rostkartoffeln, verschiedenes Gemiuse, dazu Preiselbeeren

“Steinmetz-Meister” Steak,

argentinisches Rumpsteak 300 Gramm
argentinisches Rumpsteak 220 Gramm
Honig-Rotweinsof3e und Rostkartoffeln

Ragout vom Hunsriicker Hirsch

Wurzelgemiuse und Pilze,
hausgemachte Dinkelspatzle, Preislbeeren-Birne

pikante Bouillabaisse fait a la maison,

Fischsuppe mit feinem Gemise, Fisch, Scampi, Riesengarnele
gerdstete Weillbrotscheiben

Atlantik-Lachssteak,
auf pikantem Bouillabaisse-Gemitise, Basmati Duftreis

zart gebratene Jakobsmuscheln,

Curry- Ingwerschaum, Belugarahmlinsen, Basmati Duftreis

Pfifferlinge als Beilagenportion zu lhrem Gericht

Vitaminspender zum Hauptgericht vege
knackige Blattsalate mit Honig-Senf-Dressing

Genussvolles Finale mit leckeren Desserts
Winzerdessert
mosellandische Weincréme, mit Fruchtsol3e

Winzerdessert mit einem Glas Beerenauslese
Winzerdessert als Miniportion
Mini Winzerdessert mit einem Glas Beerenauslese

Créme Brilée, von dunkler Valrhona Schokolade




hausgemachtes Rahmeis von weilSer Callebaut Schokolade

Créme Brulée inklusive eines Gaumenschmeichlers von der Haselnuss

flr Naschkatzen eine kleine Portion aus der Puppenstube
Créme Brilée, von dunkler Valrhona Schokolade
hausgemachtes Rahmeis von weiRer Callebaut Schokolade
kleine Creme Briilée begleitet von einem Espresso

kleine Creme Brulée begleitet von der Haselnuss - Likér oder Brand

hausgemachtes Rahmeis, von weilRer Callebaut Schokolade
eine Kugel
zwei Kugeln

hausgemachtes Schmandeis
eine Kugel
zwei Kugeln

unser hausgemachtes Sorbet,

aufgegossen mit Mosel-Riesling Sekt

Affogato
Kugel Vanilleeis badet in doppeltem Espresso, Sahnehdaubchen

Affogato mit Geistreichem

Kugel Vanilleeis mit Klecks Sahne

Kugel Vanilleeis, veredelt mit einem Likor lhrer Wahl

von Kirsche, Weinbergpfirsich, Weintraube, Haselnuss, Walnuss,
Zimt sowie Moselcream- oder Eierlikor

unsere kleine “Chefsache” mit Herz

hausgebackenes Walnuss-Tortchen, Sahne, Tasse Kaffee
Walnuss-Tortchen mit Mosel Cream-Likor
Walnuss-Tortchen mit weillem Schokoladeneis

SiuiBes Schlemmer-Trio
siehe Schlemmer-Menii

Trilogie mit Beerenauslese



