+4.t

L’Art de Vivre
Restaurant

Herbstmentu

Lachscarpaccio mit Senfsaatsauce mit Eiskrautsalat
*

Geschmortes Kalbsbiackchen mit Apfel-Balsamico

und Rote-Bete-Graupen-Risotto
%

Minestrone-Consommé mit Ravioli
%k

Rehkeulenmedaillons mit NuBBkruste, Preiselbeeren, Wirsing und

hausgemachten Spétzle
%

Mandeltortchen mit Himbeeren und Pistazieneis

75 € ohne Backchen 5-Gang Menii 93 €

Vorspeisen

Burrata mit bunten Gartentomaten und Basilikum Pesto
Giénseleberterrine mit Aprikosengelée und Brioche

Gebratene Prawns mit eingelegten Melonen und Chili Creme
Junger Matjes mit Apfelsenfcréme mit Grenaille-Kartoffel-Chips

9 Schnecken mit Schalotten-Krauter-Butter und Knoblauchbaguette

Suppen
Krautercréme mit Wachtelei
Pfifferlingsiippchen

Bouillabaise mit Sauce Rouilly und Crouton im tiefen Teller
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+4.t

L’Art de Vivre
Restaurant

Vegetarisch

Taglerini mit Waldpilzen und buntem Gemiise

Hauptginge

Edelfische auf Blattspinat mit Safransauce und hausgemachten Nudeln
Wolfsbarsch auf mediterranem Gemiise mit Basilikumsauce und Kartoffeln
Kalbsnierchen mit Estragonsenfsauce, Spitzkohl und Kartoffelptiree
Ahrtaler Rehsauerbraten mit Apfeln, Maiwirsing und Semmelknddel
Rinderfilet mit Sauce Bearnaise, Speckbohnen und Rosti

Franzosische Poularde in 2 Géngen serviert fiir 2 Personen

Desserts

Mandeltértchen mit Himbeeren und Pistazieneis
Creme Brilée mit Pfirsichen und Vanilleeis
Quarkknddel mit Zwetschgenroster und Honigparfait

Dessertteller ,,Poststuben‘

Auswahl von Rohmilchkédsen unserer Affineure mit schwarzen Nussen und
Feigensenf

Alle Menii-Anderungen sind mit einem Aufpreis verbunden
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