Christian Henze Kochschule, Bar - Restaurant - Lounge,
Gourmetbuffet mit Weinprobe am 17.4.2010

Thema DEUTSCHLAND - Weingut Klumpp aus Bruchsal

Aperitif:
Riesling Sekt Brut

WeiRweine:

2008 Riesling QbA trocken

Glas 3,70€ 0,75122,006  zum Mitnehmen 9,90€
2009 Weissburgunder QbA trocken,

Glas 3,90€ 0,75123,006  zum Mitnehmen 11,50€
2009 Grauburgunder QbA trocken,

Glas 3,90€ 0,75123,006  zum Mitnehmen 11,50€
2008 Grauburgunder QbA trocken, ,,Alte Reben“,
Glas 6,50€ 0,751 38,006  zum Mitnehmen 20,00€

Roséwein:
2008 Cuvée Rosé QbA,
Glas 3,70€ 0,751 5,95€ zum Mitnehmen 9,90€

Rotweine:

2007 Cuvée No. 1 QbA trocken,

Glas 3,90€ 0,751 23,006  zum Mitnehmen 11,50€
2008 Spatburgunder QbA trocken,

Glas 4,80€ 0,75128,50€  zum Mitnehmen 14,00€
2007 Bruchsaler Eichholz St. Laurent QbA trocken,
Glas 6,50€ 0,751 38,006  zum Mitnehmen 20,00€
2007 Bruchsaler Weiherberg Pinot Noir QbA trocken,
Glas 6,80€ 0,751 39,50€  zum Mitnehmen 23,00€

lhr Buffet

VORSPEISEN:

e Sushivariation mit bestem Thunfisch Wasabigurke und Mango
Cocktail von Krabben und griinem Thaispargel
Rosa gebratene Entenbrust mit Sojasprossensalat
Marinierte Chiligarnelen mit Glasnudelsalat und Sojasofe
Vietnamesische Fruhlingsrollen mit Sprossen und Hackfleisch
Gebratenes Rindfleisch mit Zwiebelmarinade und
Bambussprossen
e Schweineschulter stiR-sauer mariniert mit Chili-Wei3krautsalat
¢ Auswahl an verschiedenen Baguettebroten mit Dipps

SUPPE:
e SUR Saure Pekingsuppe mit Ananas und Fadennudeln

HAUPTGERICHTE:
e Pikantes Hahnchencurry mit Paprika und Basmatireis
e Das Beste von der Lachsforelle auf Rahmsauerkraut
e Gebackene Entenbrust im Tempurateig mit Erdnusssauce und
Duftreis

DESSERTS:

e Henzes Vollmilchschokoladenmousse mit Maracujabananen
Geflllte Gebacktaschen mit Vanillesahne
Gebackene Banane mit Honig und Vanilleeis
Passionsfruchtcreme mit Mangogelee
Joghurt-Kirschterrine mit Beerensauce
Variation von verschiedenen Kuchen mit Vanillesahne



