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Liebe Gaste,

freuen Sie sich auf hervorragenden Champagner

von verschiedenen Weingiitern aus Frankreich.
Genieflen Sie dazu kleine kulinarische Kostlichkeiten,
zubereitet von unserem Kiichendirektor Pablo Léhle.

Termine:

(e’

Dienstag 14. September
Dienstag 21. September

jeweils ab 19 Uhr

Wir sind sehr gliicklich dariiber, mit Pablo einen
sehr erfahrenen und kreativen Kiichendirektor
gewonnen zu haben. Pablo war zuvor 6 Jahre
im Grand Hyatt Berlin titig und war zu dieser Zeit
auch fiir das Restaurant VOX zustindig.

Fiir den Service zeichnet sich Mona Dressler seit Mirz 2010
verantwortlich. Mona hat tiber Jahre hinweg in der Schweiz
gearbeitet und war zuletzt als Food & Beverage Manager
im Grand Hotel Luzern verantwortlich

fiir alle gastronomischen Abliufe.

Wir freuen uns auf Ihren Besuch.

Thomas Weiand

Bitte reservieren Sie unter Tel. 030 — 20 45 45 45
oder via Mail info@restaurant-reinhards.de
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IM RESTAURANT REINHARD’S
— PREMIER ETAGE —

Champagne de Castelnau Brut
LEBENDIGE CUVEE AUS CHARDONNAY, PINOT NOIR
UND PINOT MEUNIER
Austern mit Gurkentagliatelle und Heringskaviar
Mozzarella mit Sauerrahm, Avocado und Chili
Feldsalat mit Speck und Preiselbeer Dressing
Eingelegter Omble Chevalier mit Keta Kaviar und Radieschen

Legras & Haas

BLANC DE BLANCS CHAMPAGNER AUS GRAND CRU LAGEN

Spargel mit Gruyere gratiniert
Pulpo mit Ofenpaprika und Basilikum Kartoffeln
Kiirbis Siippchen mit Jakobsmuschel und Kiirbiskerngl
Triiffelrisotto und Parmesan

»R« Ruinart brut

1729 GEGRUNDET, IST RUINART
DAS ALTESTE CHAMPAGNERHAUS.
CHAMPAGNER VON DER REBSORTE CHARDONNAY
»Boudin Noir“- Knédel auf Champagnerkraut
Rehsahne mit Steinpilzen und Cassis
Gratinierte Kalbsbickchen mit geschmorten Schalotten
Rosa gebratener Kalbstafelspitz mit Burgundersenf und Artischocken

(S5

Kaffee

Schokoladenmousse mit Orangen
Birnencrumble
Vanille Creme mit Kirschen

Champagnersiippchen mit Beeren

Preis pro Person 59 Euro




