Herzlich Willkommen im Restaurant Emshaus

Liebe Gaste

auch der Februar brmgf wieder tolle Aktionen fir Sie mit.
Freuen Sie sich auf frische Muscheln und vieles mehr!

Né&here Informationen kénnen Sie unserem /,Ku/mgr/'schen Kalender"
entnehmen.
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Schétze des Meeres im Februar

Jeden Mittwoch im Februar:

Fangfﬂsche Miesmuscheln in einem p/’kanfem Tomatensud
mit mediterranem Sfongenweiﬁbrof
und gemischf@n Blattsalaten mit Bo/som[covmo/greﬁe

Zum Preis von 23 50 € pro Person
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Jeden Donnerstaq im Februar:

Riickensteak von der Simmentaler Féarse
an Rom/e/’nsc/ﬂg/oﬁemus mit geschmo/zenem Blumenkohl
und gekrduferfen Kartotfeltalern

Zum Preis von 39 50 € pro Person
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Fir den heuﬁgen Tag wiinschen wir lhnen einen guten Appeﬂf
und gese//ige Stunden in unserem Haus!

lhre Emshaus Gastgeber Familie Blomberg-Kahl
mit allen Mitarbeitern

Unsere Empfehlung zum Aperitif

Winter-Sonne

Qrcmgempunsch mit Mandel und Lime ]u«'ce,
ouz[gev[u//f mit Prosecco

011 Glas 690 €
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Reibeplatzchen mit Krduferquork
und Raucherlachsréschen

W

Franzésische Zwiebelsuppe
mit eigener Einlage und Bergké&secroltons

W

Geschmorte Rinderroulade in Rotweinsauce
mit Ap{e/rofko/ﬂ/ und geschme/zfen KartoffelklsBchen

W

Mousse au Chocolat
an Orangenragolt

4-Gang-Meni: 6500 € normale Portionen /
4 Gang-Menu mit kleinen Portionen: 62 00 € (nur im 4-Gang-Menu maoglich)

3-Gang-Menti:

mit Vorspeise 56 50 €
mit Suppe 50 50 €

UI’?SGFG \)\/emempfeh/unq ZUum MGHU:

Cabernet Sauvignon Reserva

Vina Montes - Valle de Co/ch@guo, Chile

Dunkle Beeren zart unterstrichen von einer E[Chennofe,
unterstiitzt von soliden und reifen Tanninen, sanft und raffiniert im Finale.

Glas 021 780 €
Flasche O.75] 2650 €
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Gebackener Schafskase an Apfel-Kiirbisrago(t
karamellisierten Kiirbiskernen und Feldsalat in Apfe/vmgigreﬁe

1550 €
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Reibeplatzchen mit Kréuterquark
und Raucherlachsréschen

16 50 €
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Rosa gebratener Lammriicken im Sesammantel mit Portweinjus

auf Bofmemspagheﬁﬁ
18 50 €
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Franzésische Zwiebelsuppe
mit eigener Em/oge und Bergkdsecroﬁf@ns

1050 €

W

Karotten-Ingwerrahmsuppe
mit Curryf]oghurﬁTopp/ng

980 €




Risotto vom Hokkaidokiirbis
mit steirischem Kirbiskerndl und K{er/'skemem
Apfelspalten und Rucola

9350 €
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Zanderfilet unter der Pumpernickelkruste an Noilly Prat Schaum

auf Schwarzwurzeln und Herzoginkartoffeln

3150 €
S

St. Viter Maishéhnchenbrust an Orangenrahmsauce
auf Chili-Karotten Mousseline und Tog/ior/m

3150 €
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Rumpsteak vom Black Angus Rind mit Krauterbutter und Jus
auf einem Bohnenbett und gebockenen Kartoffeln

3850 €
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Geschmorte Rinderroulade in Rotweinsauce
mit Apfe/rofkoh/ und geschme/z#en KartotfelkléBchen

0050 €

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.
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Mousse au Chocolat
an Orangenragolit

1050 €
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Mocca-Créme-Brilée
an Apfelragolt und Baileyseis

1150 €
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Tiramisu Classico
mit Ragolt von der Kirsche

1150 €
S

Emshaus-Variation
lassen Sie sich tiberraschenl!

1450 €

Unsere Empfehlung zum Digestif

Bechtheimer Stein Cuvée Beerenauslese
Dre/’ssigacker - Rheinhessen

80% Ortega, 20% Riesling; schlank fruchtig und sehr si3, reinténig mit feiner Scure,
zarte Krauteraromatik am Gaumen, mineralische Noten, schones Sp/‘e/, feincremtge Textur

5cl 650 €

Kreme 17 Bomb Eierliksr
Jacopo Poli - Venetien, Italien
Aus /egel[r/scben 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 €




