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A LA CARTE FUR ZWEI PERSONEN

Filet vom Glantalrind - am Stiick gebraten
Glasierter Romanesco mit Rduchermandel, Limette und Kapern | Ofenkiirbis
Piiree von Alsenzer Kartoffeln und Kalamata Oliven | Burgunderjus
FUR 2 PERSONEN - EINHUNDERTZWANZIG EURO

*%%

Nordsee Seezunge - Miillerin gebraten
Glasierter Romanesco mit Rduchermandel, Limette und Kapern | Ofenkiirbis

Piliree von Alsenzer Kartoffeln und Kalamata Oliven | Zitronen-Petersilien-Butter
FUR 2 PERSONEN - EINHUNDERTFUNFUNDVIERZIG EURO

Der Weinfliisterer empfiehlt dazu:

Weifiwein

2017er Reserve du Patron “Grand Cuvee weifs”, Weingut Disibodenberg
0,11 - VIERZEHN EURO
0,751 - NEUNUNDSIEBZIG EURO

Rotwein

2018er Reserve du Patron “Grand Cuvee rot”, Weingut Disibodenberg
0,11 - VIERZEHN EURO
0,751 - NEUNUNDSIEBZIG EURO
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MEISENHEIMER HOF KLASSIKER A LA CARTE

Vorspeisen
Handgeschnittenes Tatar vom Glantalrind*

Asiatische Aromen | Gerstenmiso | Shitake | Dashi
FUNFUNDZWANZIG EURO

k%%

Dreierlei von der Hunsriicker Forelle*

Mousse von Kartoffeln und Sauerrahm | Tomatengelee | Bronzefenchel
VIERUNDZWANZIG EURO

%3k
Terrine von der Ganseleber

Salat von Himmel und Erde | Sauce Cumberland | Butterbrioche
NEUNUNDZWANZIG EURO

Suppen
Bouillabaisse von Atlantikfischen

Wildfanggarnele | Sauce Rouille | Parmigiano Reggiano | gerostetes Sauerteigbaguette
VIERUNDZWANZIG EURO | SECHSUNDDREISSIG EURO

%%

Kraftbriithe vom Glantalrind

Markklofschen | Ravioli vom geschmorten Biackchen | Krauterroyal | Wurzelgemiise
NEUNZEHN EURO

Hauptgerichte
Sanft geschmortes Backchen vom Glantalrind
Allerlei vom Kiirbis, Relish und Ofenkiirbis | Brennnesselspatzle

Jus mit Perlzwiebeln und Kreuznacher Senf
VIERZIG EURO

%%

Original Wiener Schnitzel vom Kalb in Butterschmalz gebraten

Lauwarmer Meisenheimer Kartoffelsalat | kaltgeriihrte Preiselbeeren | Wiener Garnitur
DREISSIG EURO | SIEBENUNDDREISSIG EURO

%%

Fisch nach Tagesempfehlung
Glasierter Romanesco mit Rduchermandel, Limette und Kapern | schwarze Linsen
romische Nocken | Beurre Blanc

VIERZIG EURO

*wahlweise mit 10g Prunier Caviar:
ZWEIUNDZWANZIG EURO
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DEGUSTATIONSMENU

Grufl aus der Kiiche

Knusper Ginseleber

Ganselebereis | Essigkirsche | griiner Pfeffer | Butterbrioche
NEUNUNDDREISSIG EURO
%%

Gambero Rosso auf zwei Arten - Carpaccio und geflimmt*

Austerneis | Gemiisetatar | Salzzitrone | Sud von Staudensellerie und Apfel
SECHSUNDZWANZIG EURO

*%%

Essenz vom Mufflon mit asiatischen Aromen
Mutfflon Gyoza | Kokosschaum | Maitake | Buchenpilze

ACHTUNDZWANZIG EURO
*4%

Norwegische Jakobsmuschel”

Pulpo | Bouchot Muscheln | Reis aus Albufera | Bouillabaisse-Aromen | Beurre Blanc
FUNFUNDDREISSIG EURO | SIEBENUNDVIERZIG EURO

*%%

»Tequila Sunrise”

Orangensorbet | Granatapfel
SIEBZEHN EURO

*%%

Kalb von der Lehnmiihle auf drei Arten

Artischocken | allerlei Lauch | Sanddorn | Jus Grand Veneur
NEUNUNDVIERZIG EURO
%

Auswahl von Rohmilchkdsen vom Wagen
Kaseecke Waltmann | Eric le Febre | Pierre de France
hausgebackenes Friichtebrot | hausgemachter Feigensenf

5 Sorten
SECHSUNDZWANZIG EURO

%%
»Weinbergspfirsich”

Edelweifs Schokolade | Pistazie | Sud von Zitronenthymian | Pfirsichsorbet
ZWEIUNDZWANZIG EURO

Siifer Abschluss
Das Menii mit vier Gingen:
EINHUNDERTVIERZEHN EURO
FUNF GANGE - EINHUNDERTVIERUNDZWANZIG EURO *wahlweise mit 10 g Prunier Caviar:
SECHS GANGE — EINHUNDERTNEUNUNDDREISSIG EURO ZWEIUNDZWANZIG EURO

SIEBEN GANGE - EINHUNDERTVIERUNDVIERZIG EURO
ACHT GANGE - EINHUNDERTVIERUNDFUNEZIG EURO
Der Abschluss des Mentis ist immer Kése oder Dessert

J JEUNES RESTAURATEURS
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VEGETARISCHES MENU

Gruf$ aus der Kiiche

,Lotti Karotti” - Tatar von der Urkarotte

Eis von Biiffel Bill Mozzarella | Salat und Sud von der Petersilie | Karottenknusper
DREIUNDZWANZIG EURO

%%

Leichtes Tom Kha Siippchen

Zahmer Tanzpilz | Buchenpilze | Kokosschaum | Zitronengrasduft
ZWANZIG EURO

%%

Gerostete Fregola Sarda
Allerlei Fenchel | Belper Knolle

VIERUNDZWANZIG EURO | SECHSUNDDREISSIG EURO
%%

»Tequila Sunrise”

Orangensorbet | Granatapfel
SIEBZEHN EURO

%%

Parmigiana von Obermoscheler Aubergine
Creme vom gerostetem Rucola | Obermoscheler Tomaten | alter Balsamico

Parmigiano Re ggiano
FUNFUNDZWANZIG EURO | SECHSUNDDREISSIG EURO

%%

Millefeuille vom Freesisch Blue Kise

Hausgebackenes Friichtebrot | Feigenchutney | karamellisierter Blatterteig
ACHTZEHN EURO
%344

,Williams Birne”

Eis von Holunderbeeren | Birnensorbet | gerdsteter Mohn
EINUNDZWANZIG EURO

StiifSser Abschluss

Das Menii mit vier Gingen:
ZWEIUNDNEUNZIG EURO

FUNF GANGE - NEUNUNDNEUNZIG EURO
SECHS GANGE - EINHUNDERTNEUN EURO
SIEBEN GANGE — EINHUNDERTNEUNZEHN EURO
Der Abschluss des Mentiis ist immer Kése oder Dessert

J JEUNES RESTAURATEURS



