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C.H. BERRES Flammkuchen mit lokalen Käsespezialitäten 

LOTZ 

Käsewürfel,  
Klappschmier mit Schmalz und Frühlingslauch, 
 - mit rohem Schinken,  
- mit Brie und Feigensenf,  
- mit Hummus 

DR. HERMANN 
Geflämmter Thunfisch / Wakame Algen / Yuzu / Ingwer  
Pastrami / Brioche / Kraut / eingelegte rote Zwiebeln / Senfcreme / Bergkäse  
Burrata / wilde Tomaten / Mango / Basilikumöl / Ciabatta Erde 

GEBRÜDER SIMON 
Rosmarinbrot aus dem Steinofen mit Dipp, Bunter Wurstsalat, Folienkartoffel mit 
Kräuterquark / Schinken 

 
WEINGUT UND LANDHAUS 
SIMON 

- Auswahl an verschiedenen Miniburgern 
- Diverse Quichevariationen  
- Fingerfood zum Wein 

KIEBEL 
Pasta süß-sauer mit Cherrytomaten und Rucola 
Lauwarmer Kartoffelsalat mit Frikadelle 
Karotten-Ingwer-Suppe (vegan) 

MANFRED AMES Wildspezialitäten: Wildbratwürstchen & Wildburger 

KNODT-TROSSEN  Wildbratwurst vom Grill & Folienkartoffeln mit verschiedenen Dips 

BERND HERMES Gegrilltes 

MICHAEL TROSSEN Weißbrot, Oliven, Fingerfood, Speckkuchen 

STAFFELTER HOF Verkostung und Party: Essen vom Foodtruck Burger/Falafel und mehr 

VILLA HUESGEN  

Wine Pairings by Jugendstilhotel Bellevue 
• -Kalbshackbällchen | Trüffelcreme | Roma Salat 
• -Gazpacho mit marinierten Krabben 
• -Lauch Tartellet | Ziegenfrischkäse 

MELSHEIMER 
Pulled Austernpilz Wrap mit eingelegtem Gemüse und Tahini Paprika Sauce  
(alle Zutaten aus ökologischem Anbau) 

JULIUS TREIS Risotto 

CASPARI-KAPPEL Coco Chili – Frische asiatische Küche von Christin Don Kölzer 

IMMICH-ANKER Kleinigkeiten, Käsewürfel & Co 

 
IMMICH-BATTERIEBERG 

Peter + Chris | traditionelle französische Küche mit asiatischem Einfluss 

FRANK BROHL Regionale Steaks und Würstchen vom Grill 

ZUM EULENTURM 
• Regionale Bratwurst, verfeinert mit Kaskadenthymian vom Rebholzgrill 
• Marinierte Gemüsespieße vom Rebholzgrill 
• Luftgetrockneter Schinken, frisch aufgeschnitten 

 


