VILLA HAMMERSCHMIEDE
HOTEL & RESTAURANT

Pave und Praline an Allerlel vom Blumenkohl
mit pochierter Birne
und kleinen Wiesenkrautern
mit haugemachtem Butterbrioche

Schaumsuppe von der Pfalzer ,Sieglinde” Kartoffel
mit mild gerauchertem Heringskaviar und Rosmarin

Gebratenes Filet vom Steinbutt
auf einem Chutney von Kurbis und Tomate
mit Limette und Kapernapfel

Sorbet von der Mandarine
an einem Rosmarinespuma und Lillet

Gebratene Brust vom franzosischen Schwarzfederhuhn
an auf Meersalzgegarter Knollensellerie und karamellisiertem Apfel
mit Truffel und einer Portweinjus

,Panna Cotta” und Allerlei von der Zwetschge
mit Estragon und Grunkerncrumbles
an einem Sorpbet von Guanajaschokolade von Valrhona

3-Gange Vorspeise /Hauptgang/Dessert 82,00 €
4-Gange Vorspeise/ Zwischengang oder Fisch/Hauptgang/Dessert 00,00 €
5-Gange Vorspeise/ Zwischengang/Fisch/Hauptgang/ Dessert 127,00 €
Weinreise zum 3-Gang-Menu 35,00 €
Weinreise zum 4-Gang Menu 45,00 €

Weinreise zum 5-Gang Menu 55,00 €



>/ \b HOTEL & RESTAURANT

IHR EINSTIEG

LPleiade Poget” Austern aus der Normandie auf Eis Pro Stuck 5,50 €
mit Pumpernickel, Buttercreme, Zitrone und Schalottenvinaigrette

Frische Pfalzer Feld- und Blattsalate 15,50 €
mit Landbrotcrodtons und Granatapfel an einem weil3em Balsamico-Honigdressing

Gebeiztes Filet vom Saibling 23,50 €
an mariniertem Quinoa mit Allerlel von der roten Bete und frischer Minze

Klassische Terrine von der Entenleber 50 gr 26,50 €
mit einem Chutney vom Pfinztaler Apfel und Gewurztraminer, 80 Qgr32,50 €
dazu hausgemachter Brioche

Tatar vom Albtaler Rind ,klassisch angemacht’ 24,50 €
mit gebratenem Wachtelei und Sardelle an gerostetem

JANNno Dazumal'™-Bauernbrot

Consomme vom Albtaler Rind 12,50 €
mit MarkkloBchen, Maultaschchen und Fladle

Schaumsuppe von der Pfalzer ,Sieglinde” Kartoffel 16,50 €
mit mild gerauchertem Heringskaviar und Rosmarin

Bei Unvertraglichkeiten oder Allergien sprechen Sie bitte unser Servicepersonal an.



\b HOTEL & RESTAURANT

HAUPT TEIL

Gebratenes Filet vom Steinbutt
auf einem Chutney von Kurbis und Tomate mit Limette und Kapernapfel

Klassische Bauernente frisch aus dem Ofen
an einem Rotkraut mit Limettenblatt gegart an Rahmmarone und
Kartoffelknodel mit Dorrpflaume

Klassisches Filet vom Albtaler Rind
mit einem Confit von roten Zwiebeln und Grenadine
an karamellisierter Walnuss und gebratenen Kartoffeln ,Pont neuf”

Acquerellorisotto
mit geschmortem Hokkaidokurbis und Walnhuss an gehobelten Champignons
und einem Truffelschaum

Im Ganzen gebratene islandische Seezunge -am Tisch tranchiert-

mit mild gerauchertem Heringskaviar, einem Fondue von Tomate

und Belugalinse und einer Safran-Estragonsauce

Vorfreude: 45 Minuten Fur 2 Personen pro Person

Bei Unvertraglichkeiten oder Allergien sprechen Sie bitte unser Servicepersonal an.

38,50 €

20,50 €

39,50 €

20,50 €

49.50 €
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UM GUTEN SCHLUSS

Variation von hausgemachten Sorbets
mit frischen Fruchten

Sorbet von der Mandarine
an einem Rosmarinespuma und Lillet

Creme Brulee
mit Tonkabohne an hausgemachtem Sorbet

,Panna Cotta” und Allerlei von der Zwetschge
mMit Grunkerncrumbples an einem Sorbet von Guanajaschokolade
von Valrhona

Ganache von der Alpacoschokolade von Valrhona
mit Pinienkernen und Kerbel an einem Sorbet von Bergamotte

Kleine Kaseauswahl vom Affineur Waltmann aus Erlangen
mMit hausgemachtem Fruchtebrot und Fruchtsenf

Bei Unvertraglichkeiten oder Allergien sprechen Sie bitte unser Servicepersonal an.

12,50 €

10,50 €

12,50 €

15,50 €

15,50 €

18,50 €



