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C%?me bowele

Tomatenessenz
mit Basilikumo6l und Parmesanespuma

Hausgebeizter Lachs
auf feiner Apfelvariation
(Apfeljulienne & Apfelgel) an Meerrettich-Buttermilch-

Sud mit knusprigem Pumpernickel, Dill161 und
Senfsaatkaviar

Gebeizte Kohlrabi-Rose
auf feiner Apfelvariation (Apfeljulienne &
Apfelgel) an Meerrettich-Buttermilch-Sud mit

knusprigem Pumpernickel, Dill6]l und
Senfsaatkaviar



Chtauptyarny

Geschmorte Rinderbickchen

Gebratenes Artischockenherz
auf Selleriemousseline an Johannisbeerjus mit

jungem Lauch, schwarzer Knoblauchcreme und
Rostzwiebeln
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Holunderbliitencreme

auf marinierten Erdbeeren mit Macadamiapraliné,
Basilikumeis und weiller Schokoladenganache
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(fegteiternde
Ofnfeemalionen

Solltet ihr Allergien, Unvertriglichkeiten haben oder eine
vegetarische bzw. vegane Alternative wiinschen, bitten wir euch, uns

dies spitestens 24 Stunden vor der Veranstaltung mitzuteilen.

Parking an der Kiche wenige Gehminuten entfernt. Bitte nicht bei

den umliegenden Héusern, aus Respekt zu unseren Nachbarn.

Die Fine-Dining Exerience findet im S. OG statt, nehmt euch Zeit

tiber unsere einzigartige Baumtreppe hinaufzusteigen.

Bei schonem Wetter erwartet euch ein einzigartiger
Sonnenuntergang mit Blick iiber die Eifel. Gerne konnt ihr eine
Sonnenbrille mitbringen, falls ihr empfindlich auf direktes Licht

reagiert.
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SRIEen /AW%UHU?U@JM@ Meerrettich-
‘mayonnaise und knusprlgem Pumpernlckel"




auf Safran'-F-r-egoIa mit frischen Erbsen und
Zitronen-Beurre-blanc



Flambierte Ananas
mit Kokosmousse, Koriandereis und
schwarzem Sesam




