Herzlich Willkommen im Restaurant Emshaus

Liebe Gaste

genief3en Sie die schéne Winterzeit in gemuﬂ{cher Afmosph(jre
mit Freunden und Fomi/ie, bei einem guten Glas Wein und winterlichen Gerichten.
Auch fur lhre \/Vefhnczc/vfsfe/er, ob im grof3en- oder kleinen Ro/vmen,
bieten wir lhnen das possenc/e Ambiente.

"‘\/

Jeden Mittwoch im Dezember:

Ragolt vom heimischen Wild
in Rotweinsauce mit poc/ﬂer%er Preiselbeerbirne
an W:’rsmg mit Walnusscrunch und Buﬁerspdfz/e

Zum Preis von 26 50 € pro Person

ZeS

Jeden Donnerstag im Dezember:

Steak vom Hirschriicken
unter der Walnusskruste an Portweinsauce
auf geschmolzenem Rosenkohl und Schupfnudeln

Zum Preis von 3450 € pro Person

w

Fir den Heuﬁgen Abend wiinschen wir lhnen einen guten Appeﬁf
und gese//[ge Stunden in unserem Haus!

lhre Emshaus Gastgeber Familie Blomberg-Kahl
mit allen Mitarbeitern

Unsere Empfehlung zum Aperitif

414,

Winteraperitif

Hausgemac/ﬁer Winterlikér mit pricke/ndem Prosecco oufgefu//f

Ol Glas 690 €



Ertes W

Black T/'ger Garnelen
auf Or@ngen—/:encfve/so/of mit Spicy—Moyonnoise
und gem[schf@ Blattsalate mit Bglsom{covino/greﬁe

W

Essenz vom heimischen Wild
mit Mor[dgemdse und PistazienkléBchen

W

Rinderriicken unter der P»’/ZSpeckhoube an Wﬁiskeyrohmsouce
mit Rosenkohl und Semmelknodeln

W

Mousse au Chocolat
an Orangenragol(it

4-Gang-Meni: 6650 €
3-Gang-Ment:

mit Vorspeise 5700 €
mit Suppe 5000 €

UI’?SGFG \)\/emempfeh/unq ZUum MGHU:

Temprom//o Ibéricos Crianza DOCA
M/gue/ Torres - Riojq

Extrem verfihrerisch mit spUrborem, doch sanftem Tannin, im Finale /ong und mit feiner Wiirze.

Glas 02/ 880 €
Flasche O,75] 2950 €



Gebackener Schafskase

an Kurbisrogoﬁf mit Feldsalat und Orangenvinaigrette

1450 €

W

Black Tiger Garnelen
auf Orongenf@nche/sa/of mit Spicy-Mayonnaise
und gem«'schf@ Blattsalate mit BQ/SQmicov/noigreHe

16 50 €

w

Bratleberwurst an Ribenkrautjus
mit Apfelragolt und Kartoffelpiirée

1550 €

St

Essenz vom heimischen Wild
mit Mork%gemdse und PistazienkléBchen

050 €

W

Kiirbis-Orangenrahmsuppe
mit suﬁ—so/zlgem Kurbiscrunch und steirischem Karbiskernsl

950 €




Thai Curry
Jasmin-Reis mit buntem Gemuise,

Kokogm/’/ch gerostetem Sesam und Wasabi-Erbsen
09 50 €

W

Filet vom Winterkabeljau an Beurre rouge
mit Sp/fzko/ﬁ/l[/ecker/ und Parmesanrisotto

00 50 €

W

Putenbrust im Knuspermantel mit Orangenrahmsauce
geschmelztem Brokkoli und Schupfnudeln

0850 €

W

Rinderriicken unter der Pilz-Speckhaube an Whiskeyrahmsauce
mit Rosenkohl und Semmelknédeln

3450 €

W

Rosa gebratener Rehriicken an Hagebuttenjus
mit pochr’er#er Preise/beerb/’me, Apfe/rofko/ﬂ/ und geschme/zfen KartoffelklsBchen

3450 €

Genuss trotz A//erqie und UnverTrdq/ichkeiﬂ

Fur A//erg[ker und Personen mit Unverfrdg//chkeﬁen haben wir eine spe7/'e// gekenrver’d’mefe Karte
mit unseren Speisen und dessen ggf o//ergenem Zutaten Hmfer/egt
Bitte sprechen Sie uns einfach an.



St

Mousse au Chocolat
an Orangenragolit

050 €

W

Créme Brilée von der Tonkabohne
an Gewdrzkirschrago(t und Glihweineis

1150 €
S

Apfe/—\)\/o/nuss Tritle mit Walnusscrunch

und Karamelleis
950 €
S

Emshaus-Variation
lassen Sie sich iberraschen!

1350 €

Unsere Empfehlung zum Digestif

Bechtheimer Stein Cuvée Beerenauslese
Dreissigacker - Rheinhessen

80% Ortega 20% Riesling; schlank fruchtig und sehr suf3 reinténig mit feiner Séure,
zarte Krauteraromatik am Gaumen, mineralische Noten schones Spr’e/, femcrem/ge Textur

5cl 650 €

Kreme 17 Bomb Eierliksr

Jacopo Poli - Venetien, Italien
Aus /egefr/'schen E/’doﬁem, frischer Milch und dem wohl sinnbildlichsten
Destillat Italiens - dem Grappa

2cl 390 €

Kaffeespezialitaten
Cappuccino ~ Latte Macchiato ™ Espresso ~Espresso Macchiato ~ Kaffee

Kaffeegedeck
Espresso serviert mit 2cl Grappa di Poli Moscato

780 €




