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Suppe & Vorspeisen

Hochzeitssuppe
Fladle | Graupen | MarkkloBchen | Gemuse

Bunter Salat
Croutons | Rohkost | Trauben | Nusse | Sprossen

Beilagensalat

Duett vom Rind: Carpaccio & Tatar
Truffelmayonaise | Rucola | Grana Padano |
Schwarze Nuss | Gebackenes Eigelb

Gebratene Jakobsmuscheln
Mango-Ananas-Chutney | Avocado | Traubenkernal | Ingwer |
Gruner Apfel

Karamellisierter Ziegenkasetaler
Tomatenragout | Passionsfrucht | Sesam | Pistazie

Bitte erfragen Sie Inhaltsstoffe und Allergene beim Personal.

66

36

1€

226



Hauptspeisen

Cordon Bleu vom Schwein 256
Luftgetrockneter Landschinken | Bergkase | Krauterkartoffeln |
Preiselbeeren

Maishahnchenbrust 266
Gruner Spargel | Mandeln | ThaicurrysoBe | Linsensalat

In Spatburgunder geschmorte Rinderbacke 286
Nusshutter-Kartoffelstampf | Rostzwiebeln | Wilder Brokkoli

Surf and Turf: Rotgarnele & Rinderfilet 386
SuBkartoffelmousseling | Frihlingsgemuse | Kartoffelkrapfen

Bitte erfragen Sie Inhaltsstoffe und Allergene beim Personal.



QU
gg&‘.‘: %
B
%

%y,

Hauptspeisen

Filet von der Dorade 276
Graupenrisotto | Thaispargel | Schwarze Nuss | WeiBwein-Buttersole

Vegetarische Gnocchi 216
Spargel | Kirschtomaten | Ziegenkasecrumbles | Mandeln | Truffel | Sahne

Veganer Erbsen-Quinoa-Taler 236
Linsensalat | Rote Beete | Rucola

Q, SPEISEKARTE FUR UNSERE KLEINEN GASTE Q,

Bitte erfragen Sie Inhaltsstoffe und Allergene beim Personal.


https://weingut-domhof.de/wp-content/uploads/2024/03/Kleine-Gaeste.pdf
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Unser Kuchenchef empfiehlt...
3-Gang-GenieBerment

Karamellisierter Ziegenkasetaler
Tomatenragout | Passionsfrucht | Sesam | Pistazie

Dazu empfehlen wir unseren 2022er Grauburgunder trocken 0,11,

In Spatburgunder geschmorte Rinderbacke
Nussbutter-Kartoffelstampf | Rostzwiebeln | Wilder Brokkoli

Dazu empfehlen wir unseren 2021er Spatburgunder trocken 0,11,

Blonder Schwede
Apfelkompott | Mandelstreusel | Tonkabohneneis | Sauerrahm |
weiBe Schokolade

Dazu empfehlen wir unseren 2022er Riesling JULE lieblich 0,11,

51€
inkl. Weine 66€

Bitte erfragen Sie Inhaltsstoffe und Allergene beim Personal.
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Unser Kuchenchef empfiehlt...
5-Gang-Gourmetmentu

Karamellisierter Ziegenkasetaler

Tomatenragout | Passionsfrucht | Sesam | Pistazie
Dazu empfehlen wir unseren 2022er Grauburgunder trocken 0,11,

Gebratene Jakobsmuscheln
Mango-Ananas-Chutney | Avocado | Traubenkernol | Ingwer |

Griner Apfel
Dazu empfehlen wir unseren 2022er Sauvignon Blanc trocken 0,11,

Sektsorbet

Kalbsruckensteak rosa’, im Ganzen gebraten

Fruhlingsgemuse | Kartoffelkrapfen | SuBkartoffelmousseline
Dazu empfehlen wir unseren 2022er Blanc de Noir trocken 0,11,

White Sensation

Cheesecake | Kokoseis | WeilBes Schokoladenespuma
Dazu empfehlen wir unseren 2022er Riesling JULE lieblich 0,11,

156
inkl. Weine 956

Bitte beachten Sie, dass das 5-Gang-Menti nur tischweise moglich ist.

Bitte erfragen Sie Inhaltsstoffe und Allergene beim Personal.
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Unser Kuchenchef empfiehlt...
1-Gang-Uberraschungsment

Lassen Sie sich mit sieben Gangen,
Petit Fours & Amuse Bouches

verzaubern!

Erfahren Sie mehr bei unserem Restaurantleiter.

1096
inkl. korrespondierender Weine 150€

Bitte beachten Sie, dass das 7-Gang-Menii nur tischweise moglich ist.

Bitte erfragen Sie Inhaltsstoffe und Allergene beim Personal.
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Desserts & Kase

Lieblingsduett
1 Kugel Eis mit Espresso oder Café

Fissorbet

Sektsorbet
Sorbeteis | Sekt St. Petrus Privat trocken

White Sensation
Cheesecake | Kokoseis | Weil3es Schokoladenespuma

Schokoladenvariation
Moussetortchen | Dunkles Schokoladeneis | Brownie

Blonder Schwede
Apfelkompott | Mandelstreusel | Tonkabohneneis | Sauerrahm |
weiBe Schokolade

Schokoladensouffle
Schokokuchen mit flussigem Kern | Beeren | Streusel

Franzosische Kaseauswah
Trauben | Orangensent | Brotkorb

Bitte erfragen Sie Inhaltsstoffe und Allergene beim Personal.
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