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Liebe Gdste,

zu unserem 25 jéhrigen Jubildum mochten wir, das gesamte Team
vom Landgasthof Niebler und unsere lieben Eurotoques-Kollegen

von Nah und Fern, Sie in unseren neuen erweiterten
Rédumlichkeiten kulinarisch verwéhnen.

Zu jedem Gang prdsentiert Hans Ruck
vom Weingut Johann Ruck
aus Iphofen einen passenden Wein

Aperitif:

Sekt - Johann Ruck - brut

5 Ginge Gala Menii

Gala-Menii 65 €
Weinbegleitung auf Wunsch 25 €

Gruf aus der Kiiche
von Martin Fértsch
“Servento Niirnberg” im Hause Schultheif
marinierter Douglas-Lachs, Gin, rote Beete,

weifse Bohnen-Meerrettichsauce
* ok ok

Vorspeise von Jiirgen Beyer “Mautkeller Niirnberg”
Entenbrust, Feldsalat, Winterspargel, Sesam

2019 Kronsberg, Silvaner - alte Reben -

* %k k

Suppe von Andreas Schreiner
,Schreiner’s Essen + Trinken Bochum*

Champagner-Senfcremesuppe
karamelisierter Staudensellerie, Honigkresse

2017 Kiichenmeister - Rieslaner Spdtlese -
k kK

2Zwischengang von Thomas Englmaier “Bon Pastaio Falkenberg”
in Kondensmilch sousvide gegarter Zander, Agnolotti Sovrano,
Berglinsen & Crunch von in Tempurateig
gebackener Zanderhaut und Orangenzeste
2018 Julius Echter Berg - Riesling -
k kK
Hauptgang von Manuel Pieper “Landgasthof Niebler”
und Martin Fértsch
Duett vom Hirschkalb, Ragout und Riicken
Rotkrautpraline, Steinpilzravioli, Pekan-Pumpernickel

2017 Kronsberg - Spétburgunder -

* %k k

Dessert von Michael Haupt
A&Z Foodmanufaktur GmbH Bergheim

Holunderbeeren-Eis, Sanddorn-Espuma
Apfel-Quitten-Gel, Haselnuss-Crumble

2018 Kronsberg - Silvaner Trockenbeerenauslese -



