BISTRO

Mentu

Kalte Erbsen-Minze-Suppe*

mit Joghurtschaum & Salzzitrone

Wassermelone & griechischer Schafskase*

mit Kalamanta-Oliven, frischer Minze & Lavendelbliiten

Gebratener Wolfsbarsch

mit Sauerampfer-Risotto & bunten Tomaten aus der Eifel

und / oder

Gebratenes Maishahnchen

mit Bundkarotten, griiner Pfeffersofie & gebratener Parmesan-Polenta

Vanille-Créme Brialée *
mit Sommerbeeren & Vanilleeis
3 Gdnge 65 €

(Suppe - Hauptgang - Dessert)

4 Gidnge 85 €

(Suppe - Zwischengang - Hauptgang - Dessert)

Anderungen vorbehalten. Bei Allergien fmgen Sie uns bi[[(’ nach unserer Allergenen—Speisekarre.



VORSPEISE

Brot & Butter*

hausgebackenes Brot mit einer Variation von Butter,
Frischkise ¢ Ol von der Olmiihle Gilles

Kalte Erbsen-Minze-Suppe*

mit Joghurtschaum & Salzzitrone

Carpaccio mit gehobeltem Parmesan

dazu gegrilltes Gemiise, Wildkrdutersalat vom

“’Oelsberger Gartengemiise” & Zitronen-Dressing

Wassermelone & griechischer Schafskase*

mit Kalamanta-Oliven, frischer Minze & Lavendelbliiten

Salade nigoise
gemischter Salat vom “Oelsberger Gartengemiise”, mit griinen Bohnen,
Thunfisch, Ei & Oliven

12,9 €

22,9 €

18,9 €

19,9 €

HAUPTGANG 25,9 €

Bunter Salat”
Salat, vom “Oelsberger Gartengemiise” mit karamellisiertem Ziegenkidse,

gesalzenen Mandeln, getrockneten Aprikosen & Balsamico-Honig-Dressing

16,9 €

HAUPTGANG 22,9 €

* vegetarisch



HAUPTGANGE

hausgemachte Ravioli

gefiille mit geschmortem Ossobuco, dazu Ragout von griinem Spargel, Parmesan-
Birlauch-Schaum & getrockneten Tomaten

hausgemachte Burrata-Ravioli*
mit griinem Spargcl & knusprigcn Parmcsan—Chips

Gebratener Wolfsbarsch

mit Sauerampfer-Risotto & bunten Tomaten aus der Eifel

Gebratenes Maishahnchen

mit Bundkarotten, griiner Pfeffersofie & gebratener Parmesan-Polenta

ROASTBEEF vom Eifeler Weiderind 200 g

mit Krduterbutter, Pommes Frites & geschmorte Zwiebeln

+ kleiner Beilagensalat 6,9 €

+ Buntes Gemiise 4,9 €

& H
vegetarisch

27,9 €

25,9 €

38,9 €

38,9 €

39,9 €

Beilagen

kleiner Beilagensalat* 6,9 € / kleine Kartoffeln * 5,9 € /Pommes Frites * 6,9€ /

gebratener griner Spargel *7,0 €




DESSERT

Zartbitter Schokoladenmousse* 14,9 €

mit marinierten Erdbeeren & weiflem Schokoladeneis

Vanille-Créme Brialée * 15,9 €

mit Sommerbeeren & Vanilleeis

hausgemachtes Orangensorbet* 10,9 €

mit Limoncello & Winzersekt von der Sektkellerei Canal aus Winningen

KASE

regionale Kaseauswahl * 16,9 €

mit Hausbrot & Feigensenf

Geschenktipp!
JETZT NEU!
& GinRiesling in der Flasche
zum Verschenken oder fir Zuhause.
500 ml / 24,5 €
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BISTRO
Mentu

Kalte Erbsen-Minze-Suppe

mit Joghurtschaum & Salzzitrone

Kk
hausgemachte Burrata-Ravioli

mit griinem Spargel & knusprigem Parmesanchips
(vegetarischer Hauptgang)

Gebratener Wolfsbarsch

mit Sauerampfer-Risotto, bunten Tomaten aus der Eifel & Zitronenricotta

oder

ROASTBEEF

mit Krduterbutter, buntem Gemiise & Rosmarienkartoffeln
B
Vanille-Créme Brialée

mit Sommerbeeren & Vanilleeis

Menii 68¢

Menii vegetarisch 6oe

Anderungen vorbehalren. Bei Allergien informieren Sie uns bitre. .
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