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L’Art de Vivre
Restaurant

Herbstmentu

Rindertatar mit Kapern und Tafelspitzsalat mit Meerrettich
*

Geschmortes Kalbsbiackchen mit Apfel-Balsamico

und Rote-Bete-Graupen-Risotto
%

Rieslingfischsuppe mit Kriutern
*

Rehkeulenmedaillons mit NuBBkruste, Preiselbeeren, Wirsing und

hausgemachten Spétzle
%

Schokoladen-Mandeltortchen mit Portweinfeigen und Cassissorbet

75 € ohne Backchen 5-Gang Menii 93 €

Vorspeisen

Feld und Endiviensalat mit Kartoffeldressing, Speck und Créutons
Gaénseleberterrine in Tokayer-Feigengelée mit Brioche

Gebratene Prawns mit eingelegtem Kiirbis, Kernolcreme
Lachscarpaccio auf Senfsaatsauce mit Eiskraut und Salicorne

Kalbskopfsalat mit Bries und Linsen

Suppen
Minestrone Consommé mit Ravioli
Waldpilzsiippchen

Bouillabaise mit Sauce Rouilly - Crouton im tiefen Teller

24
33
28
28
28
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L’Art de Vivre
Restaurant

Vegetarisch

Geschmelzte Kirbisravioli mit Walniissen und Kernol 33

Hauptginge
Gebratenes Saiblingsfilet auf Mangold mit Beurre Blanc und Kartoffelchen 42
Seeteufel Medaillons auf Lauchgemiise mit Hummersauce und Nudeln 46

Kalbsriickensteak mit Steinpilzen, Herbstgemiise und Dauphin Kartoffeln =~ 48

Ahrtaler Rehsauerbraten mit Apfeln, Wirsing und Semmelknéddel 43
Rinderfilet mit Sauce Béarnaise, Speckbohnen und Rosti 48
Knusprige Ente mit glacierten Maronen, Rotkohl, Kartoffelknddel 46
Desserts

Schokoladen-Mandeltortchen mit Portweinfeigen und Cassis Sorbet 17
Mascarponegratin mit Weinbergpfirsichen und Sorbet 17
Quarkknddel mit Zwetschgenroster und Zimt-Honig-Parfait 17
Dessertteller ,,Poststuben‘ 18

Auswahl von Rohmilchkésen unserer Affineure mit schwarzen Nissen und
Feigensenf 18

Alle Menii-Anderungen sind mit einem Aufpreis verbunden



