Unsere Riiche verbindet zwei Traditionen, die seit Jahrhunderten fiir echte
Gastlichkeit stehen: die feine, klassisch franzosische hochkunst und die
bodenstindige, herzliche hiiche Nestalens. 11as auf den ersten Blick wie
ein Gegensatz erscheint, entfaltet auf dem 1eller eine natiirliche Harmonie.

lFrankreich bringt die Kunst der Reduktion, die Fleganz klarer Aromen und
die Liebe zum Detail. Nlestfalen schenkt uns Tiefe, Erdung und die ert-
schdtzung fiir ehrliche Produkte aus der Region. In unserer Riiche treffen
diese beiden Rulturen aufeinander —respektvoll, zeitgemdls und mit einem
klaren Bekenninis zu Qualitdt

Ilir arbeiten mit ausgewcdhlten Frzeugern und saisonalen Zutaten. 1ir
kochen mit Respekt vor den Produkten, mit Liebe zum IHandwerk und mit
einer tiefen Verbundenheit zu unserer Region. Jeder 1eller erzdahlt eine
kleine Geschichte: von franzosischer Finesse, die westfdilische 1 urzeln
umarmt, und von westfdlischer Bodenstindigkeit, die sich mit franzésischer
Leichtigkeit erhebt.

So entsteht eine Riiche, die vertraut wirkt und dennoch tiberrascht — eine
lerbindung aus klassischer Handwerkskunst und moderner Offenheit.
Line Rhiche, die unserem Haus Charakter verleiht. Und unseren Gdsten ein
Gefiihl von Ankommen.




Salat ,,Jérome*
mit eingelegten wilden Feigen, Kopfsalatherzen, kandierten

alniissen & Himbeeressig (1)
7

Aok

Salat ,,de chevre chaud*

gratinierter Ziegenkdse auf gerostetem Baguette mit Thymian-lonig

& Wildkrautersalat (1)
70

Gerducherte Bergjorelle
mit griinem Apfel. Dill Schmand & kleinem hrdautersalat
Ve

Pate vom westydlischen Schwein
mit gerosteten Nissen, mariniertem leldsalat & Preiselbeeren
/6

Tatar vom heimischen Weiderind
mit gebeiztem Ligelb, Dijon Senf Creme & Gartenkresse
79




MWM &

INinterspargelsuppe
cremige Schwarzwurzelsuppe mit Maronen, schwarzen

Halntssen & Haselnuss Ol (1)
el

eide Li
sanft gegartes Weide i mit getriiffelten Schwarzwurzeln
& hareoffel Mousseline (1)
/7

Boudin noir
Blutwurst auf Champagnerkraut

mit Calvados glasierten Apjeln & frischem Meerrettich
79




7 2,
Hasfplycinge

Rote Bete Risotto
mit Radicchio, alniissen, Granatapfel & Himbeeressig (1)
26
leine Bandnudeln
mit schwarzem Triiffel Creme fraiche, Schnittlauch & Parmesan (1)
2
Lachsjorelle aus dem Weserbergland
in Nussbutter gebratenes lilet
mit Petersilienwurzelpiiree, wildem Broccoli & Mandelbutter
574
Filet vom Neserzander
auf der Haut gebraten
mit Rahmkraut, StiBkartoffel Parisienne & glasierten 1rauben
o2
Coq au Vin vom Freilandhahn
in unserem Spdtburgunder Schlosswein geschmort
mit WNestialischem Speck, Champignons, Wurzelgemiise & Rostzwiebelstampf
2
Bdckchen vom eidekalb
in Portweinjus geschmort & glasiert
mit getriiffeltem hartoffelpiiree, kleinen [Honig harotten & Petersilie
5173
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7 2,

Dessert, § Heise

Lis & Sorbet
nach 1agesangebot
pro Rugel

7

Petit Jerome

Lispresso & eine Rugel Vanilleeis

7

Creme bralée

Madagaskar-1anille, Orange & Rohrzucker
77
Bierpudding .St Annen*
mit eingemachten Sauerkirschen, Vanillecreme, Pumpernickel
& Rheder Schlofbrdu
/5
Tarte au Chocolat
Grand Cru Schokolade 70%
mit karamellisierter Ananas, Passionsfruchtsauce & hokosnuss Lis

o

Rdseauswahl

mit leigensen/, Trauben & ['riichtebrot

/0
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