Das Wein- und Krauterrestaurant
im Vorfrahling

Das GenieRermenu

Marinierte Meerforelle mit Avocado

*

Skrei aus dem Dampf mit Sc. Armoricaine

*

Pfalzer Poulardenbristchen mit schwarzen Truffeln

*

Kase vom Bauernhof - eine kleine Auswahl

*

Leichte Schokoladenmousse mit Rhabarberkompott und Kiwi-Eis

68.- p.P.
ohne Kase 60.-
ohne Fisch und Kase 44 .-

mit korrespondierenden Weinen 88.-/75.-/58.-

Das kleine Menii

3 Gange nach dem tagesaktuellen Angebot der Kiiche
28.-



Vom Vorfruhlingsmarkt zuruck:

Gebratene Wachtelbristchen mit kl. Salat 9,50
Jakobsmuscheln mit karamellisierten Fruhlingszwiebelchen 18.-

Gemuse-Reis-Pfanne mit Krautern und Kase 12.-

Schaumsuppchen von Kerbelribchen mit FluRkrebsen 9,50

Skrei (Winterkabeljau) mit Sc.Armoricaine und Dampfkartoffeln 26.-

Felsenrouget auf Taboulé von Hirse 22.-

Poulardenbristchen von Ritzmann mit Wintertruffel 19.-
Kalbsrtckenfilet mit Champignons 28.-

Lammruckenfilet mit pikanten Aromaten 34.-
Tellergericht nach dem Angebot des Tages 16.-

Kase vom Bauernhof -eine kleine Auswahl- 10.- kl. Port. 6,50

Warmer Ziegenkase mit geschmolzenen Tomaten und Krautern 11.-

Sorbet von seltenen Zitrusfrichten mit Marc von Heiligenstein 7.-
Créme von exotischen Frichten mit kl. Obstsalatchen 6.-

Leichte Schokoladenmousse mit Rhabarberkompott und Kiwi-Eis 12.-

Wein der Woche:
Rotwein-Cuvée 2006, Geissler 14.-/FI. 3.-/Glas

Frei von jeglichen Lebensmittelzusatzen, wie Farb- und Konservierungsstoffe oder Enzyme, alles echt,
wohlschmeckend und richtig gesund und vertraglich auf Wunsch vegetarisch, laktosefrei, glutenfrei, usw.

weitere vegetarische Gerichte auf Anfrage.



