Herzlich Willkommen im Restaurant Emshaus

Liebe Gaste

genief3en Sie die schone Winterzeit in gemm/icher Afmosp/@dre
mit Freunden und Fomi/ie, bei einem guten Glas Wein und winterlichen Gerichten.
Auch fir lhre Weihmochfsfeier/ ob im groBBen- oder kleinen Rghmen,
bieten wir lhnen das possenc/e Ambiente.
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Jeden Mittwoch im November:

Rinderbraten mit Semmelkern in Burgundersouce
dazu Rohmw/rsimg und Mohnschupfnude/n

Zum Preis von 26 50 € pro Person
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Jeden Donnerstag im November:

Rinderhuftsteak an G/uhwem/us
auf geschmo/zenem Rosenkohl und gekrduf@r#en Kartotfeltalern

Zum Preis von 28 50 € 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

O11 Glas 6,90 €
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Gerducherte Entenbrust an MongofCH/'/i Cﬁufney
mit gem/schf@n Blattsalaten und Bo/som/covr’nor’greﬁe

w

Wild Consommé
mit Mork#gemdse und Cogn@ck/éﬁchen

w

Rehriicken unter der Krauterkruste an Hogebuﬁem’us
auf geschmolzenem Rosenkohl und Mohnschupfnudeln

w

Pro/menpor{oﬁ
an Orangenragolit

4-Gang-Meni: 6600 €
3-Gang-Ment:

mit Vorspeise 56 50 €
mit Suppe 5050 €

Unsere \)\/ememp{eh/unq zum Meni:

Spdfburgunder QbA trocken
Landerer - Baden, Deutschland

Feine Samtigkeit, reite Kirsche und Zwetschge mit leichten Réstnoten und Wiirze.

Glas 021 780 €
Flasche O,75] 26,50 €
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ZLiegenkésetaler mit Honig und Thymian gratiniert
an Kirsch-Mandel Chufney
und herbstliche Blattsalate in Kirsch-Balsamico Vinaigrette

1450 €

W

Black Tiger Garnelen auf Kiirbisrago(it
mit Weillweinschaum und steirischem Kirbiskernsl

16 50 €

W

Gerducherte Entenbrust
an Mongofc}u’// Chutney mit gem/schf@n Blattsalaten und Bo/sgm/’covmoigreﬂe

1550 €

W

Bratleberwurst
auf Korfoﬁe/prz[e/kompoﬁ an Ribenkrautrahmsauce

1450 €
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Wild Consommé
mit Morkfgemdse und Cognack/éﬁchen

050 €

W

Kartoffelrahmsuppe mit Petersiliensl
und Birnen Pumpemicke/ Crumble

850 €




Gebratene Minisemmelknédel an Wo/dpi/zrohm
auf Rucola und geschmor#en Tomaten
serviert mit Berg/«jsespdnen und gerosteten Kernen

1950 €

W

Filet vom Winterkabeljau an Dijonsenfrahm
auf Rahmw/rgmg und Pefersi//en—Groupenrisoﬁo

0850 €

W

St. Viter Maishahnchenbrust unter der Walnusskruste mit weiBem Portweinschaum
auf KUrbisrogoﬁf und einer Kartoffelterrine

0750 €

W

Rinderroulade mit Rotweinsauce
an Ap}fe/rofkoh/ und geschme/z%em Kartoffelknsdel

06 50 €

W

Rehriicken unter der Krauterkruste an Hagebuttenijus
auf geschmolzenem Rosenkohl und Mohnschupfnudeln

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.
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Pralinenparfait
an Orangenragolit

050 €

W

Creme Briilée von der Bolrbon Vanille
an Gewdrzkirschrago(t und Glihweineis

1050 €
S

Bratapfel-Trifle mit Mandelcrunch
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

2c 360 €

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

Kaffeegedeck
Espresso serviert mit 2cl Grappa di Poli Moscato

570 €




