RESTAURANT

URICELLI

BURG 23 EICHENSTEIN



ehr geehrte Géste,

unsere wunderschoéne Region langs des 4 // Frihling

Rheins beheimatet eigene kulinarische 5 // Sommer
Traditionen, die Einfliisse aus fernen L&ndern 6 // Herbst
aufweist. Einst galt der Rhein als bedeutende 7 // Winter
Handelsroute, Uber die GewUrze, Traditionen 8 // Saisonal genieBen: Spargel
und Rezepte aus zahlreichen L&ndern das Mit- 9 // Saisonal genieBen: Gans
telrheintal erreichten. Daraus hat sich die heu- 10 // Regionale Kliche

tige kulinarische Vielfalt entwickelt, die wir im
Restaurant Puricelli ganz neu interpretieren.

Happchen, Vesper, Mitternachtsimbiss — hier 10 // ... vom Kalb
finden Sie etwas flr den kleinen Hunger. Inspi- 10 // ... vom Rind
riert von Frihjahr, Sommer, Herbst und Winter 11 // ... vom Milchferkel
servieren wir Ihnen pro Jahreszeit drei Vier-Gan- 11 // ... vom Reh
ge-Menus. Von Spargel bis Gans — unsere Saiso- 11 // ... vom Freilandhuhn

nangebote prasentieren neue Variationen dieser
bekannten Klassiker. Den typischen rheinischen

Sauerbraten sowie andere Gerichte aus der Re- 12 // Apperitif-Happchen
gion finden Sie natUrlich auch auf unserer Karte. 12 // Mitternachtsimbiss
Und zum guten Schluss prasentieren wir lhnen
das Beste ...

Zu MenUs und Gerichten reichen wir Innen 13 // Winzervesper
bodensténdige und ausgefallene Weine aus dem 13 // Individuelle Buffets

Mittelrheintal. Sprechen Sie uns an!
Wir wiinschen lhnen eine unvergessliche
kulinarische Reise, |hr Till Gerwinat und Team.
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N eNv

CREMESUPPE VON JUNGEM KOHLRABI

mit Zitronenverbene und Stubenkiikenpraline // € 7

GEBACKENES BIO-El

mit Spargelragout, Morcheln und Nussbutterschaum // € 14

ZWEIERLEI VOM MURITZ-LAMM

gratinierter Riicken & geschmorte Schulter — Lammjus
mit Limonendl, griine Bohnen und Ziegenquarkraviolo // € 24

RHABARBERTORTCHEN

mit Baiser, Minzpesto und weiflem Kaffeeeis // € 10

Menti p.P. // €55

ZANDERROULADE

mit marinierten Flusskrebsen, Blumenkohlroschen und Barlauch // € 14

RIESLINGSCHAUMSUPPE
mit pochierten Hechtklof3chen und Schnittlauch // € 8

ROSA GEBRATENER TAFELSPITZ

vom Milchkalb in Rosmarinsauce,
Maiwirsing 4 la créme und gerauchertes Kartoffelpiiree // € 22

POCHIERTER PFIRSICH

mit Mandelzabaione und Amarettoeis // € 9

Menii p.P. // €53

ROH MARINIERTE JAKOBSMUSCHELN
mit Sauerrahm, Mango-Pfefferchutney und Friséesalat // € 16

POCHIERTER BACHSAIBLING

mit confiertem Sellerie, Brunnenkresse und WeifSweinschaum // € 16

CREPINETTE VON DER KANINCHENKEULE

mit Portweinjus, gegrillter Ochsenherztomate und Spinattagliatelle // € 21

MOUSSE VON ERDBEEREN
und Tahiti-Vanille, Butterstreusel und Muskatellereis // € 10

Menii p.P.// € 63
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MNeNv

SOMMERLICHE BLATTSALATE

in Buttermilchvinaigrette mit eingelegten Nektarinen
und Blatterteigstange // € 9

MEDAILLON VOM MITTELRHEINZANDER

mit Kartoffelschuppen, Pinienkernspinat und Beurre Rouge // € 15

ROSA GEBRATENER KALBSRUCKEN

im Parmaschinkenmantel mit Salbeijus, sautierten Pfifferlingen und cremiger Polenta // € 25

GEBRANNTES PARFAIT

von Limone und Basilikum mit Waldbeeren // € 9

Menii p.P.// €58

TATAR VOM SOCKEYE LACHS

mit griinem Apfelchutney, rote Beete und Meerrettichsorbet // € 14

WACHTELESSENZ

mit Sherry und eigenem Raviolo // € 7

GRATINIERTER ,PLUMA* VOM WOLLSCHWEIN

mit Lorbeerjus, Stiffkartoffelmousseline und Speckbohnen // € 24

GEEISTES MOUSSE VOM RIESLINGSEKT

mit marinierter Wassermelone und Minzpesto // € 10

Menii p.P.// €55

SALAT VON WACHTEL UND BELUGALINSEN

mit Zitronenoliven und marinierten Pfifferlingen // € 16

SCHAUMSUPPE VON FLUSSKREBSEN

mit Karotte und Kardamom // € 9

CREPINETTE VOM LAMMRUCKEN

mit Rotweinschalotten und Kartoftel- Artischockenragout // € 26

PAVE VON WEISSER IVOIRE-SCHOKOLADE

und Erdniissen mit Blaubeersorbet // € 11

Menii p.P.// €62
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HERBSTLICHE BLATTSALATE

mit gerésteten Kiirbiskernen und eingelegten Birnenspalten // € 9

WELSFILET IM SPECKMANTEL

auf Schmorzwiebelpiiree und Petersilienschaumsauce // € 14

BRUST UND KEULE VON DER BAUERNENTE
mit Orangensauce, Spitzkohl und gefiilltem Kartoftelklof3 // € 24

WALNUSSPARFAIT

mit Armagnacpflaumen und Vanilleschaum // € 10

Menti p.P. /] €57

GEBEIZTER GEWURZLACHS

mit Krautermousse und Orangen-Sternanisvinaigrette // € 14

WILDKRAFTBRUHE
mit Waldpilzen und Eierstich // € 7

GEFULLTE BRUST VOM SCHWARZFEDERHUHN

mit Hagebuttensauce, Schwarzwurzeln und Kartoffelroulade // € 26

DREIERLEI
von der Traube // € 10

Menii p.P.// €58

TERRINE VON TIEFSEEGARNELEN

mit eingelegtem Kiirbis und leichter Currycreme // € 16

MEDAILLON VOM SEETEUFEL

mit confiertem Fenchel und Safran-Muschelfond // € 18

ROSA GEBRATENES RINDERFILET

mit Steinpilzkruste, cremigem Lauchgemiise und Génseleberraviolo // € 28

FEIGENMOUSSETORTCHEN

mit Schokoladencanache und Federweifersorbet // € 12

Mentip.P.// €74
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MNeNv

JUNGER FELDSALAT

in Kartoffel-Majoranvinaigrette mit gerostetem Speck und Croutons // € 9

WALDPILZRAHMSUPPE

mit Krdutercréperoulade // € 8

MEDAILLON VOM HIRSCHKALBRUCKEN

mit Rostzwiebeln und Preiselbeeren, Kastanienmousseline und Rotkraut // € 26

LEBKUCHENMOUSSE

mit Mandarine und gesalzener Pistazie // € 10

Menii p.P.// €53

SALAT VOM KANINCHEN

und Chicoree mit Haselnusspesto // € 12

LEGIERTE BLUMENKOHLSUPPE

mit Zimtschaum // € 7

ROSA GEBRATENE BARBARIE ENTENBRUST
mit leichter Kaffeejus, Rosenkohlblittern und Selleriepiiree // € 25

POCHIERTE WILLIAMSBIRNE
mit Krokant und Schokoladensauce // € 9

Menii p.P.// €53

PARFAIT VON DER GANSELEBER

mit Quittenchutney, grilnem Pfeffer und Brioche // € 14

POCHIERTES SKREIFILET

auf Rote Beete Graupen und Estragonsauce // € 16

REHRUCKEN IM LARDOMANTEL

mit Wacholderrahm, Spitzkohl und gebratenen Serviettenknédeln // € 28

VARIATION
von Sanddorn und Orange // € 12

Menii p.P.// €70
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MARINIERTER SPARGEL

in Schnittlauch-Ei Vinaigrette und luftgetrocknetem Schinken

SPARGELESSENZ

mit Safran und Estragonraviolo

WILDLACHS IM RIESLINGSUD POCHIERT

mit Stangenspargel und Petersilienkartoffeln, Sauce Hollandaise und zerlassener Butter

VARIATION

von Waldmeister und Rhabarber

Menti p. P. // nach Markteinkauf und Absprache

MOUSSE VON GRUNEM UND WEISSEM SPARGEL

mit Honigschinken und Barlauch

SPARGELSCHAUMSUPPE

mit pochiertem Saibling und Gartenkresse

TRANCHE VOM ROSA GEBRATENEN KALBSRUCKEN

mit Stangenspargel und Petersilienkartoffeln, Sauce Hollandaise und zerlassener Butter

SPARGELTARTE

mit marinierten Erdbeeren und Vanillerahmeis

Menti p. P. // nach Markteinkauf und Absprache

GEBACKENER GANSESTRUDEL
auf Rosenkohl-Schwarzwurzelsalat und Hagebuttenketchup // € 12

GANSERAHMSUPPE
mit Quitte und Meerrettichraviolo // € 8

BRUST UND KEULE VON DER FREILANDGANS
mit gefiilltem Marzipanapfel, Rotkraut und Kartoffelknodel // € 28

TORTCHEN VOM MUSKATKURBIS

mit Pistazienbisquit und Orange // € 10

Menii p.P. // € 58
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MARINIERTE BLATT- UND ROHKOSTSALATE

in Krautervinaigrette
mit Croutons und Sonnenblumenkernen // € 8

RHEINISCHER SAUERBRATEN

mit Rotkohl, Kartoffelknédeln und
Apfelkompott mit Preiselbeeren // € 19

EINGEWECKTE WALDBEEREN
mit Vanillesahne und Mandelhippe // € 7

Meniip.P.// €34

CONSOMME VOM TAFELSPITZ
mit Wurzelgemiise und Markkl6f3chen // € 7

GEBACKENE PRALINE VON

BLUT- UND LEBERWURST
mit Senfsauce, Apfel-Meerrettichgemiise und Kartoffelstampf // € 18

,ARMER RITTER®

mit Traubenragout und Weinschaumcreme // € 8

Menii p.P. // € 33

KARTOFFELRAHMSUPPE

mit Rauchol und gebackenem Leberwurstknodel // € 8

IN SPATBURGUNDER GESCHMORTE
JUNGSCHWEINEBACKCHEN

auf Linsengemiise und Butterspétzle // € 19

,BELGISCHE WAFFEL"

mit lauwarmem Kirschragout // € 8

Menii p.P. // € 35
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DAS @AESTE ... DAS @ESTE ...

Es muss nicht immer Filet sein.

Das Filet gilt als das Beste Stiick. Das Fleisch ist besonders zart, mager und saftig. Kalb, Rind, Milchferkel, SULZE VOM FERKELKOPF
Reh und Freilandhuhn haben dariiber hinaus aber noch deutlich mehr zu bieten als die standardisierten 5
Teile. Es bedarf verschiedener Garprozesse, Know-how und Kreativitit, sie kulinarisch ansprechend

zuzubereiten. Wir zeigen Thnen: Meist liegt das Besondere im Einfachen. PRALINE VON DER FERKELKEULE

im gebundenen Eisbeinsud mit Tapioka, Schmorzwiebeln und Aprikosenchutney // € 14

mit Sauce Remoulade und kleinem Essiggemiise // € 12

10

LAUWARM MARINIERTER KALBSKOPF

in Liebstockel-Perlgraupenvinaigrette
mit gebackener Kalbsschwanzpraline // € 14

KALBSKUTTELN

in Estragon-Rieslingsauce mit Wurzelgemiise
und glaciertem Kalbsbries // € 15

GANZE KALBSHAXE

am Knochen - im Rosmarinsud geschmort
mit Sauce Bearnaise, Schnippelbohnen und
Kartoffel-Schnittlauchpiiree // € 24

GATEAU

von Banane und Zartbitterschokolade
mit Sauerrahmsorbet // € 11

Mentip.P. // € 64

MARINIERTE SCHEIBEN VON DER RINDERZUNGE

mit Meerrettich, Radieschen und Friséesalat // € 11

RAGOUT VON DER RINDERLEBER
mit pochiertem Markballchen und Birnensenf // € 12

GEFULLTER OCHSENSCHWANZ

mit Génseleber, Portweinsauce,
gebratenem Spitzkohl und Selleriepiiree // € 22

PUMPERNICKELCREME

mit Rotwein-Buttereis und glacierten Feigen // € 10

Menii p.P. // € 55
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FERKELSCHULTER

im Ganzen geschmort — mit Lorbeerjus, Riesling-Rahmkraut
und gebackenem Kartoffel-Blutwurstknodel // € 24

APFELTARTE

mit Meersalz-Karamelleis // € 10

Menii p.P.// € 60

TERRINE VOM REH

mit Cumberlandsauce, Apfel-Selleriesalat und Walnusspesto // € 12

ESSENZ VOM REH

mit Gin und kleinen Ravioli mit Rehleber // € 8

ROSA GEBRATENE REHKEULE

und gebackene Pastilla, mit leichter Kafteejus,
Rosenkohlblittern und Preiselbeer-Birnenchutney // € 24

LAUWARMES SCHOKOLADENKUCHLEIN

mit Joghurt-Vanilleeis und Gewdirzorangen // € 11

Menii p.P. // € 55

PARFAIT VON DER HUHNERLEBER

mit Haselntissen, Traubenconfit und Brioche // € 12

POT AU FEU VOM HUHN

mit Majoran und gebratenen Hithnerherzen // € 9

CREPINETTE VON DER HUHNERKEULE
mit Pfefferrahmsauce, Brokkoli und Kartoffel-Zitronentortchen // € 21

CREME BRULEE

von weifler Schokolade mit rosa Grapefruit und Pistazieneis // € 11

Menii p.P. // € 53
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VORHER & NACHHER

FISCH

Zanderroulade mit Petersilie und Meerrettich

Saiblingstatar mit Gartengurke und eigenem Kaviar

Geriuchertes Forellenfilet mit violettem Senf und Ananas

Riucheraalcréme mit Radieschen
Gekiihlte Vichysoise mit Flusskrebsen
Austern ,,Fin de Claire“ klassisch auf Eis serviert

Austern ,,Fin de Claire“ mit Spinatcréme und Limone

FLEISCH

Entenleberpraline mit Haselniissen und Apfel
Gerduchertes Roastbeef mit Gewiirzgurke
Gebackene Blutwurst mit Preiselbeeren
Stubenkiikenroulade mit Salzzitrone und Gartenkresse
Tatar vom Kalbsfilet mit Staudensellerie und Ziegenkése
Leberwurst mit Dijon-Senf auf Sauerteigbrot

Honigschinkenrollchen mit weiflem Kése

VEGETARISCH

Spundekis‘ mit Schnittlauch auf Crostini
Marinierter Safranfenchel mit Orange
Ziegenkdse mit Lavendelhonigmarinade
Mini-Quiche mit Lauch und Créme Fraiche

Kriutercreperoulade mit Egerlingen

QQurreT

Schlemmen und genieflen - in rustikaler Atmosphéare unter Freunden.
Als Tischbuffet an langen Tafeln, buchbar ab 25 Personen.

IN DER SUPPENTASSE SERVIERT

Herzhafter Linseneintopf mit gebratenen Mettenden

TISCHBUFFET

»Mainzer griine Sauce® mit gekochtem Ei
Rheinhessischer Spundekis” mit Radieschen
Marinierter Presssack mit Schalottenmarinade
Gerduchter Knochenschinken mit Essiggemiise
Honigschinken mit Cornichons
Rustikales Schweinemett mit Zwiebeln
Blut- und Leberwurst
Mini-Pflanzerl mit Kartoffelsalat
Handkis " in Riesling-Kiimmelvinaigrette
Kisewiirfel mit Trauben und Salzgebéck
Flammkuchen mit Creme Fraiche,
Speck und Zwiebeln vom Holzkohlegrill

Hierzu servieren wir Thnen
Sauerteigbrot und WeifSbrot mit gesalzener Fassbutter

pauschal p.P. €22

Gefiillte Zitronenoliven mit Schmortomate und Parmesan

Auberginenkompott mit Paprika und altem Balsamicoessig

pauschal p.P. drei Stiick € 8 // vier Stiick € 10 // fiinf Stiick € 12 VORSPEISEN
: Blatt- und Rohkostsalate in Krautervinaigrette

Marinierter Tafelspitz mit Schnittlauchmarinade

Cocktail von Krebsschwinzen in leichter Cognaccréme

Auswahl franzésischer Rohmilchkidse mit Birnen-, Feigen- und Aprikosensent, Forellenmoussetorte mit Dillgelee
dazu Trauben, gesalzene Butter und Baguette // € 12 Geeiste Melonensuppe mit Minze
Rustikales Winzer-Vesperbrett mit grofSer Auswahl an Schinken- und Wurstspezialititen, Tiassime v ladhs mt Sermemelhn

gesalzener Butter, Baguette und Sauerteigbrot // € 12
Mini-Pflanzerl mit Kartoffel-Gurkensalat und Senf // € 8
Currywurst mit gebackenen Zwiebelringen und Baguette // € 8

Gefiillter Kalbsriicken mit Aprikose
Wildterrine mit Backpflaumen und Waldorfsalat

Auswahl von gebeizten und gerducherten Edelfischen mit Merrettichcréme
Mini-Burger mit leichtem Knoblauchdip, Krautsalat und Rostzwiebeln // € 8

Gulaschsuppe mit Kartoffeln und Paprika, dazu Baguette // € 9

Herzhafter Linseneintopf mit Balsamicoessig und Mettenden, dazu Sauerteigbrot // € 9
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QBurret

SUPPEN
Rinderconsommé mit Wurzelgemiise und Markklof3chen
Kartoffelcrémesuppe mit Croutons und Schnittlauch

Wildrahmsuppe mit Gin

HAUPTGANGE

Rosa gebratener Rinderriicken
mit Sauce Bearnaise, Karotten-Zuckerschotengemiise und Kartoffelgratin

Am Knochen gebratener Seeteufel
mit Safransauce, roh mariniertem Fenchel und Estragonreis

Filet vom Mittelrheinzander
in Rieslingsauce mit Perlgraupen

Blutwurstravioli
mit geschmolzenen Zwiebeln und Apfel-Merrettichgemiise

Krustenbraten vom Jungschwein
mit Malzbiersauce, Weinkraut und Kartoffelpiiree

Geschmorte Kaninchenkeule
in heller Portweinsauce mit Tomaten und Tagliatelle

Perlhuhnbrust
in Rotweinsauce mit Waldpilzrisotto

Rinderfilet
in Blatterteigmantel mit Triiffeljus und Selleriemousseline

Geschmorte Kalbshaxe
am Knochen mit Bohnen und Rosmarinkartoffeln

Gratinierte mediterrane Gemiiselasagne
mit Parmesan

DESSERT & KASE
Créme Brulee vom Weinbrand mit Waldbeeren
Crépes mit Orangenragout und Vanilleeis
Schokoladenkiichlein mit Mandelsauce und Kirschen
Moussetortchen von weifler und dunkler Valrhona Schokolade
Joghurt-Limonenterrine mit Minzpesto
Auswahl von Rohmilchkise mit Trauben und Feigensenf

HandKise in Riesling-Kiimmelvinaigrette

Preis nach individueller Zusammenstellung, buchbar ab 30 Personen.

Die Burg Reichenstein liegt oberhalb der Stadt Trechtingshausen im UNESCO-Welterbe ,,Oberes Mittelrheintal®.

Die um das Jahr 1213 urkundlich erstmals erwéhnte Anlage ist ein eindrucksvolles Beispiel des Burgenwiederaufbaus im

neugotischen Stil. Der Belagerung und Eroberung durch Konig Rudolph von Habsburg im Jahr 1282 folgte die Zerstérung

RESTAURANT URICELLI der Raubritterburg. Im 16. Jahrhundert begann der Wiederaufbau, den Baron Kirsch-Puricelli nach dem Kauf der Burg im

Jahr 1899 grof3ziigig fortsetzte. In der Burg befinden sich neben der grofiten Ofenplattensammlung in Rheinlandpfalz auch

14 zahlreiche Jagdtrophden, Waffen, Riistungen, Porzellan und Moébel aus fiinf Jahrhunderten.
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