

   Weinseminar am Sa. 25.10.2025          
    				     19:00 Uhr
 	Harmonie von Herbstweinen

Amuse- Bouche / Grüße aus  der Küche.   Crémant du Jura
 			Cabelier 60 Monate ,Chardonnay 


Vorspeise
 Gambas in BrickTeig/ Fenchel - Kumquat-Salat, Limette  
 				 Gruppe “ Aromatisch“ 
1. Albariño Jana Hauck 2022 Rheinhessen 
2.Gelber Muskateller „Reverenz“ Muster.Gamlitz Steiermark

 
Zwischengang
Oeuf Parfait mit Morcheln /Vin Jaune Espuma
 “Mineralisch“  
Côtes du Jura ,Savagnin 2020 

Hauptgang
 Coq au Vin / Champignon / Speck / Spätzle
 	Gruppe Kräftig 
                       1.Spätburgunder Glockenspiel Neiss Rheinhessen 
2. Gevrey Chambertin N.Burguet 2015 

Dessert:  
Brick von Topfen-soufflé /Rote Früchte Kompott    
Fruchtig: Cerdon “Méthode Ancestrale“ Demi-sec    

 4-Gang Menü  mit 7 Wein-Paarungen mit Moderation 
     von unsere Gaste- Sommelier Jérome Chavel
 Kosten:  € 85.00/pers.


  

 










