WILLKOMMEN IM DIEHLICIOUS

Unsere Kiiche versteht sich als Handwerk —
feinfiihlig, saisonal, authentisch. Sie ist geprigt von einem tiefen Respekt
vor der Natur und der Uberzeugung, dass kulinarische Kreation
immer auch Ausdruck kultureller Identitt ist.

»Die Kiiche wurde meine Sprache*, sagt unser Kiichenchef.
»Die Natur war und bleibt mein erster Lehrmeister.
Diese Haltung spiegelt sich in jedem Gericht wider —

in der Auswahl regionaler Produkte,
im Rhythmus der Jahreszeiten und im sensiblen Umgang
mit Aromen und Texturen.

In enger Symbiose mit den Weinbergen des Gutes,
deren Wurzeln tief in die Erde greifen,
entfaltet sich eine Kiiche, die der Landschaft eine Stimme gibt.

Die Weine und Speisen treten dabei in einen feinen Dialog:
mal kontrastierend, mal harmonisch —
immer mit einem gemeinsamen Ursprung.



HAUSGEMACHTES BROT
aufgeschlagene Butter | Kriuterol
6,00

Butter 2,00
Kriuterol 2,00
Brot 3,50

GEBRATENER HERBSTSALAT
Walniisse | Balsamico-Dressing | Parmesan
12,00

kleiner Ziegenkése 2,00
mit Hithnerbrust 4,00

KURBISCREMESUPPE
(vegan)

Kokos | Ingwer | Amarettini
8,00

BOUILLABAISSE MIT DIEHLICIOUS SEKT
Champagner-Baguette | Sauce Rouille

als Vorspeise 18,00
als Hauptgang 26,00

PFIFFERLING-RISOTTO

Kriuter | Parmesanchip

als Vorspeise 14,00
als Hauptgang 22,00



HAUSGEMACHTE TAGLIATELLE
Kiirbis-Pilz-Sauce
16,00

FORELLE ,BLAU*
Kartoffelsalat | geriucherte Gurken
24,00

COQAU VIN

Schmorgemiise | Kartoffelpiirrée
25,00

WILDSCHWEINSAUMAGEN
Bratkartoffeln | Apfel-Rotkohl
26,00

RUMPSTEAK VOM PFALZER RIND
Bratkartoffeln | Grillgemiise | Kriuterbutter
35,00

TAGLIATELLE

Tomatensauce
8,50

MINI-SCHNITZEL
Pommes
11,00



