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im SchloB Gehrden

Re gionale Produkrte.
Franzésische Handschrift.

WESERBERGLAND - SEIT 1620




—— WILLKOMMEN —

Liebe Giiste,

herzlich willkommen im Restaurant Jérome’s.

nsere Kiiche verbindet zwei Traditionen, die seit Jahrhunderten fiir echte
Gastlichkeit stehen: die feine, klassisch franzosische Kochkunst und die
bodcnsriindigc, herzliche Kiiche Westfalens. Was auf den ersten Blick wie ein
Gegensatz erscheint, entfaltet auf dem Teller eine natiirliche Harmonie.
¢
Frankreich l)l‘ingt die Kunst der Reduktion, die E]cg;mx klarer Aromen und die Liebe

zum Detail. Westfalen schenkt uns Tiefe, I-Zrdung und die \\"crtschiitxung fiir ehrliche

- 1‘Cspcl<t\'oll, xcirgcmiifﬁ und mit einem klaren Bekenntnis zu (l\zlliriit.
¢
Wir arbeiten mit ;ulsgC\\'iihltcn Erzeugern und saisonalen Zutaten. Wir kochen mit
Rcspclit vor den Produkten, mit Licbe zum Handwerk und mit einer tiefen
Verbundenheit zu unserer Region. Jeder Teller erzihlt eine kleine Geschichte: von
franzosischer Finesse, die westfilische Wurzeln umarmet, und von westfilischer

Bodcnstiindigkcit, die sich mit franzosischer Lcichrig]\'cit erhebr.

¢
So entsteht eine Kiiche, die vertraut wirke und dennoch tiberrasche — eine
\'crbindung aus klassischer Handwerkskunst und moderner Offenhei.

Eine Kiiche, die unserem Haus Charakter verleiht.

Und unseren Gdsten ein Gefiithl von Ankommen.

IThr Team des Restaurant Jérome’s
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01 Salat ,Jérome* 7> 16 €

eingelegte Cassis-Feigen, Roguefort, kandierte Walniisse & Apfel-Cidre-Vinaigrette (V)
geieg 8 jue 4 8

o o . 00 [ .
02 Gratinierter Ziegenkise aus dem Perigord ’ 16E
Quittengelee, marinierter Feldsalat mit karamellisierten Kiirbiskernen & Kerndl-Vinaigrette (V)
03 Riickenstiick vom zart gebeizten Lachs “’ 24 €

Winterrettich, Lachs-Rillettes & Buttermilchsud mit Dill & Rapsél

04 Tatar vom heimischen Weiderind * * 7 19 €

mit gcbcizl‘cm L"igc/b, Parmesan, [)ijoancn/';(frcmc & kleinem Krdutersalat
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01 Kiirbis-Kokos-Suppe ’ 14 €
mit karamellisierten Kiirbiskernen, Ingwer, Kernsl & Jaipur-Curry (V)
1,2, 4,7, 14

02 Krustentier—Bisque 19 €

Hummerravioli, Vadouvan, Kaiserschotenstroh & marinierte Frbscnsprosscn

- VORSPEISEN - Il - SUPPEN

im SchloB Gehrden
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Waldpilz-Risotto  *

mit glasierter Verjus-Birne, Belper Knolle & Haselnuss-Butter (V)

Triffel-Pasta "’

‘/“rischc '[hglim'ini mit Hu1g11ndcrl*ri{/ﬁ’[, Schnittlauch & Parmesan (V)

Tranche vom franzésischen Lachs " *”

Petersilienwurzelpiiree, violette Parisienne-Kartoffeln & Nussbutterschaum mit Dill-Ol

Islindischer Kabeljau * "
mit (fafc/—dc—lr’aris—b’um’r gratiniert, Rote-Bete-Risotto, Radicchio & 1]1';11[7((;‘(ssig
Heimisches Hirschragout " *”

mit Rosenkohlcreme, Preiselbeeren, Schmand & Maronen-Gnocchi

Bickchen vom Weidekalb ”

26 €

in Portweinjus gcsc/lmorf, mit gcrril/fb[rcm l\’arm/ﬁ’[piircc, g/asicrfcn Honig-Karotten & Petersilie

Steak au poivre " '

49 €

Filet vom Simmentaler Rind, Ficherkartoffel mit Parmesan gratiniert, kleiner griiner Salat & Cognac-

Pfeffer-Sauce

im SchloB Gehrden

HAUPTGERICHTE




IV - Dessert & Kdise
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01 Eis & Sorbet pro Kugel 4 €

nach T ngcsang«bor (V)

. / A
02 Petit Jerome ™’ 7 €
Espresso & eine 1\'ugc/ Vanilleeis (V)
\ A /
03 Creme bralee *’ 1€
Madagaskar-Vanille, Orange & Rohrzucker (V)
04 Apfel-Crumble-Tarte " * 7 14 €
mit A\landc[—[-'rangipanc, Zimtbliite & Vanille-Rahm-Eis (V)
05 Valrhona Guanaja 70 % * *’ 16 €
Crémeux von dunkler Schokolade mit warmem Kirschragout & Haselnusseis
06 Franzosische Kdseauswahl "7 & 18 €

mit [-‘cigcnscnl/‘,‘ Walniissen, Trauben & Friichtebrot (V)

Bitte sprechen Sie unser Servicepersonal auf Inhaltsstoffe & Allergene an.

Wir bitten um vorherige Tischreservierung.

+49 5648 963200 info@schloss-gehrden.de SchlossstraBe 6 - 33034 Brakel-Gehrden

IV - DESSERT & KASE

im SchloB Gehrden
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Die \L’mrdmmg (EU) Nr. 1169/2011 des [furopdisc/wn Parlaments und des

Rates vom 25. Oktober 2011 gi/[ seit dem 13. Dezember 2014. Die 14

kcnnzcic/lnungspﬂichL'igcn /\//C}‘gcnc sind:

Glutenhaltiges Getreide

d. h. Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel, Kamut sowie
daraus hergestellte Erzeugnisse

Krebstiere

und Krebstiererzeugnisse

Eier

und Eiererzeugnisse

Fisch

und Fischerzeugnisse

Erdniisse

und Erdnusserzeugnisse

Soja

und Sojaerzeugnisse

Milch

und Milcherzeugnisse (einschliel3lich Laktose)

im SchloB Gehrden

9

10

Schalenfriichte
d. h. Mandeln, Haselnuss, Walnuss, Kaschunuss, Pecannuss,
Paranuss, Pistazie, Macadamia- bzw. Queenslandnuss

Sellerie

und Sellerieerzeugnisse

Senf

und Senferzeugnisse

Sesamsamen

und Sesamsamenerzeugnisse

Schwefeldioxid und Sulfite
ab 10 mg/kg bzw. 10 mg/I

Siiﬁlupine

und SiiBlupinenerzeugnisse

Weichtiere
Mollusken, Schnecken, Tintenfische, Muscheln und Austern,
und Weichtiererzeugnisse

ALLERGENKENNZEICHNUNG




