
Unser Wissen ist ein Schatz, der sich
vermehrt, wenn wir ihn teilen

Menü anlässlich des Besuches
des Slow Food Convivium Bonn

im Landgasthof Paulus

am Samstag, den 30. Juni & Sonntag, den 1. Juli 2012



Veranstaltungsort

Landgasthof Paulus & Der Laden
Prälat-Faber-Straße 2-4 * D-66620 Nonnweiler OT Sitzerath

Telefon 06873-91011 * Telefax 06873-91191
edress info@landgasthof-paulus.de * internet www.landgasthof-paulus.de

Inmitten der unberührt ländlichen Idylle des Schwarzwälder Hochwaldes im
nördlichen Saarland liegt der liebevoll gestaltete Landgasthof Paulus & Der
Laden. Treten Sie aus dem Hamsterrad des Alltags heraus, entspannen Sie und
lehnen sich zurück, wenn wir Sie mit gesunden und frisch gekochten Speisen aus
saisonalen und regionalen Grundprodukten bekochen und mit edlen Kreszenzen
aus unserem gut bestückten Weinkeller bewirten. Im Landgasthof Paulus befindet
sich auch das Sigrune Essenpreis Wein & Genuss Zentrum. Die Palette der Ver-
anstaltungen an diesem alltagsfernen Platz mit seinen magisch-sinnlichen Räu-
men umfasst" Kulinarische Plaudereien", "Bungee Jumping für die Sinne",
“QuintEssenZ”, “Essklasse”  oder "Genuss-Coaching rund um Wein". Im Verlaufe
aller Veranstaltungen ist die Idee, in einzigartiger Umgebung mit köstlichen
Speisen und Weinen über die Ansprache aller 5 Sinne zum Wesentlichen zu finden.

DAS MENÜ

als Amuse Bouche gibt es ofenfrisches Focacciabrot & Andechser Topfenquark
verfeinert mit kaltgepresstem Leinöl und geröstetem Brennnesselsamen

ÉÉÉ

Gekochte Rote Bete mit Ziegenfrischkäse vom Martinshof serviert auf 
einem Rukola-Orangen-Salat mit karamellisierten Walnusskernen

ÉÉÉ

Klare Ochsenschwanzsuppe mit Käse-Blätterteig-Gebäck (V)

ÉÉÉ

Roulade aus der Lachsforelle mit einer Zitronenverbene-Safran-Soße 
dazu Matrazennudeln aus Ur-Dinkelgries mit Ingwer

wahlweise vegetarisch mit gebratenem Spitzkohl

DIE WEINE

ÉÉÉ

WEINE ZUR VORSPEISE

2010er Sauvignon Blanc trocken “Lake Chalice”, Marlborough
Lake Chalice Wines, Renwick / Neuseeland

2009 Chardonnay “Morning Fog", San Francisco Bay AVA
Wente Vineyard, Livermore / Kalifornien

WEIN ZUR SUPPE

Medium Dry Amontillado "Los Arcos", Emilio Lustau, Jerez / Spanien

WEIN ZUM HAUPTGANG

2008er Riesling Spätlese “Von Geldern 1904"
Weingut Bernhard Kirsten, Klüsserath / Mittelmosel

... 3 ROTWEINE ZWISCHENDURCH

ZUM GUTEN SCHLUSS ...

 gibt es zu Rhabarber-Marzipan-Tarte mit Kremeis aus Löwenzahnblütenhonig

Espresso oder Café Crème von Bioland Kaffeerösterei Pauli Michels, Weiskirchen

ÉÉÉ

am Sonntag im Bart'schen Wirtschaftsgarten servieren wir
Pizza “LandgasthofArt” aus dem Steinbackofen

mit Apfel-Quittensaft, 2008er Rieslingsekt brut vom Wgt. Kirsten, Klüsserath /
Mittelmosel wahlweise verfeinert mit Holunderblütensirup oder Fichtenspitzensirup

hausgemachter Himbeeressig mit Grander-Wasser
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