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Kulinarischer Kalenwder 2025



Fermentation

Der Januar steht voll unter dem Motto der Fer-
mentations-, Einlege- und Reifeprozesse. Wir
kreieren ein Menu, bei dem das Augenmerk
auf den Techniken der Haltbarmachung liegt.

Alte Techniken aus Japans Kliche spielen eine
tragende Rolle und ermoglichen es uns, be-
kannte Produkte auf eine neue Art und Weise
Zu inszenieren.

Doch nicht nur die Fertigkeiten aus anderen
Kulturen spielen eine Rolle. Auch die Lacto-
Fermentation, so wie sie zum Beispiel beim
Herstellen von Sauerkraut angewendet wird
und die Essig-Fermentation kommen zum Ein-
satz.

Erleben Sie ein Menu, bei dem die Zutaten be-
reits vor Monaten und Jahren fir diesen Ein-
satz hergestellt wurden.

Vom 09.01 bis zum 10.02.2025




Zutaten-Lextkon

Koji = Getreide, das mit der Edelschimmel-
pilzkultur, den Koji-Sporen, durchsetzt
ist.

Miso = Fermentierte Paste auf Getreide-Basis,

die iber Monate und Jahre reifen muss.
Bekannt aus der japanischen Kiiche.

Lacto- = Milch-Saure-Garung von Produkten,

Fermentation welche der Haltbarmachung von
Lebensmitteln dient. Bekannt vom
Sauerkraut.

Geschwarzte = Mittels Temperatur fermentierte

Lebensmittel Lebensmittel; die Enzyme

Karamellisieren und bilden dabei die
schwarze Farbung.

Dry-Aging = Fleisch und Fisch wird unter
genauestens vorgegebenen
Umgebungsbedingungen altern und
reifen gelassen. Durch den Verlust
von Flussigkeit intensiviert sich der
Geschmack.

Shoyo = Wirzsauce auf Basis von Getreide, Salz
und Koji, was teils tber Jahre fermentie-
ren gelassen wird. Bekanntester
Vertreter ist die Sojasauce.

Januar




weln-Kulinarium

Mit der Unterstitzung unserer Partner in Sachen
Wein, kreieren wir an diesem Abend ein 4-Gang
Menl mit passender Weinbegleitung. Dabei
lernen Sie von unseren Gast Sommeliers, vom
Weinhandel ,WeinBaum"” aus Kall, worauf es beim
perfekten Match zwischen Wein und Essen an-
kommt.

Jan ist gelernter Sommelier-Meister und Marc
besitzt den Bachelor in internationaler Weinwirt-
schaft. Durch Ihre jahrelange Erfahrung auf dem
Gebiet ,Wein", sind Sie die perfekten Moderato-
ren flr diesen besonderen Abend.

Erleben Sie einen Abend voller kulinarischer
Highlights im Glas und auf dem Teller.

Datum: 14.02.2025
Uhrzeit: 18:00 Uhr
Preis: € 135 pro Person
(Im Preis enthalten: 4-Gang Men, Wasser, acht hochwertige Weine

aus mundgeblasenen Glasern, ein Hei3getrank lhrer Wahl)




Deutsch-Astatische
Freundschaft

Ein ganz besonderes Paar!
Erleben Sie die exquisite Fusion aus asiatischer
Kulinarik und deutscher Haute Cuisine!

Das Menu vereint auf harmonische Weise die Aro-
men beider Kulturen. Es begeistert mit traditionel-
len Geschmackern und modernen Techniken.

Lassen Sie sich von unseren sorgfaltig ausgewahl-
ten Zutaten und raffinierten Zubereitungen ent-
fihren. Beginnen Sie eine geschmackliche Reise,
die die Essenz Asiens in ein elegantes deutsches
Gewand kleidet.

Entdecken Sie die Symbiose von Aromen, Textu-

ren und Kulturen — eine wahre Feier der deutsch-
asiatischen Freundschaft auf Ihrem Teller.

Vom 13.02 bis zum 16.03.2025




Tradition und Moderne

Die Basis jeder groRBartigen Kiiche bilden die tradi-
tionellen Techniken und Zubereitungsarten, die Uber
Generationen weitergegeben wurden. Um ein erst-
klassiges Produkt in ein exquisites Gericht zu ver-
wandeln, erfordert es prazise Handwerkskunst, wel-
che auf der klassisch franzosischen Kiiche ful3t.

Doch die Kulinarik entwickelt sich standig weiter.
Mit der Zeit sind innovative Fahigkeiten und interdis-
ziplinare Techniken in den Kiichenalltag eingezogen.
Die Disziplinen Chemie und Biologie spielen dabei
eine zunehmend wichtige Rolle und eréffnen neue
Moglichkeiten fur kreative Zubereitungen.

Indem wir diese beiden kontrastreichen Welten ver-
einen, schaffen wir ein Men, das Tradition und Mo-
derne in perfekter Harmonie inszeniert. Freuen Sie
sich auf ein Geschmackserlebnis, das die Essenz
beider Kichenstile verkorpert und lhre Sinne ver-
zaubert.

Vom 04.04 bis zum 19.05.2025




Osterfetertage

Feiern Sie Ostern mit uns! Lassen Sie sich von klassischen
Festtagsgerichten und modernen Kreationen verwohnen.
Sichern Sie sich lhren Tisch und geniel3en Sie ein unver-
gessliches Festmabhl!

Wir freuen uns auf Ihre Reservierung!

Karfreitag —18.04
Ostersonntag - 20.04
Ostermontag - 21.04

Muttertag am 11.05

Am Muttertag feiern wir die ,Engel ohne Fliigel”, die unser
Leben mit Liebe und Fursorge bereichern. Schenken Sie
lhrer Mutter an diesem besonderen Tag einen Besuch in
unserem Restaurant!

Lassen Sie sich von unserer exquisiten Kiiche verwohnen.
Jedes Gericht tragt die Erwartung in sich, das Herz lhrer
Mutter hoher schlagen zu lassen.

Uberraschen Sie lhre Mutter und laden Sie sie ein, sich in
unserem Haus verwohnen zu lassen. Zeigen Sie ihr, wie
sehr Sie sie schatzen — denn sie hat es sich verdient!




weltreise

Machen Sie mit uns eine aufregende Reise rund
um den Globus!

Mit unserem neuen Menu ,Kulinarische Weltreise”
laden wir Sie ein, die Aromen und Einflisse von
finf Kontinenten zu entdecken. Jeder Gang ist
eine Hommage an eine andere Region und spie-
gelt die Vielfalt der globalen Kiiche wieder.

Unser Team hat es sich zur Aufgabe gemacht, ver-
schiedene Kulturen in einem MenU zu vereinen
und dabei neue Produkte und Zubereitungsarten
zu erforschen. So kreieren wir ein authentisches
Geschmackserlebnis, das Sie an ferne Orte ent-
fihrt und gleichzeitig die Sinne verfihrt.
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Awmeriikra

Die Nordamerikanische Kiiche ist
gepragt von BBQ und Fastfood.
Wogegen die Stidamerikanische Kiiche gepragt ist
von stark gewlirzten Gerichten, bei denen oft
Bohnen und Rindfleisch zum Einsatz kommen

Juni




Freuen Sie sich auf ein unvergessliches kulinarisches
Abenteuer, das Ihnen neue Perspektiven ertéffnet und den
Reichtum der Weltkliche auf Ihren Teller bringt. Wir kon-
nen es kaum erwarten, Sie auf dieser einzigartigen Reise
zu begleiten!

Vom 22.05 bis zum 06.07.2025

Europa

Die europaische Kiiche unterscheidet sich von Land zu Land extrem.
Im Norden Europas liebt man es eher Reichhaltig, wohin gegen es im
Slden eher st sein darf.

Aslen

Der Reisanbau und Fischfang pragen diese Kultur.
Zudem kommen haufig fermentierte Lebensmittel
- Wie Sojasauce, Miso und Sake zum Einsatz.
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J Australlen

* Von der englischen Kiiche inspiriert,
kommen vor allem Fleisch und

f" Fisch auf den Teller.
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Afrika
Intensive Aromen und starke Gewiirze pragen die Tellersprache.
Zum Einsatz kommen meist heimische Produkte, wie Kochbanane

und Yamswurzel.




Land trifft Meer!

Erleben Sie die exquisite Fusion zweier Welten in un-
serem MenU ,Land trifft Meer”. Unsere Kreationen
vereinen eine Vielzahl landwirtschaftlicher und ma-
ritimer Zutaten, die zu einzigartigen Gerichten ver-
arbeitet werden.

In dieser sorgfaltig zusammengestellten Speisekar-
te streben wir danach, die kraftvollen, robusten Aro-
men des Landes mit den subtilen, leichten Nuancen
des Ozeans, zu kombinieren.

Diese perfekte Symbiose ermdglicht es uns, ein un-
vergleichliches Geschmackserlebnis zu schaffen,
das sowohl die Sinne anregt, als auch die kulinari-
schen Welten ehrt.

Vom 18.07 bis zum 08.09.2025




wild auf wild!

Entdecken Sie mit uns die unberthrte Schonheit
der Eifel!

In unserem Meni ,Wild auf Wild” laden wir Sie
ein, exquisite Wildgerichte zu geniel3en, die von
hochster Qualitat und Frische gepragt sind. Jedes
Gericht wird mit sorgfaltig ausgewahlten Beglei-
tern serviert, die die Elemente der Natur perfekt
erganzen.

Was dieses Erlebnis besonders macht, ist die Lei-
denschaft, die unser Kiichenchef in jedes Gericht
einflieBen lasst. Als gelernter Jager respektiert er
die Tiere, die er jagt, und setzt sich dafir ein, dass
unsere Gerichte nicht nur kostlich, sondern auch
nachhaltig sind. Diese tief verwurzelte Verbunden-
heit zwischen Natur und Kliche spiegelt sich in je-
dem Bissen wieder.

Freuen Sie sich auf ein Men(, das lhre Sinne ver-
zaubert und |hnen die Faszination der Wildkiiche
naherbringt. Erleben Sie mit uns die erlesenen Ge-
nusse, die die Eifel zu bieten hat!

Vom 11.09 bis zum 08.11.2025




Kitchenparty die ste

Am 08.11.2025 ist es endlich wieder so weit: Unsere
grol3e Kiichenparty geht in die flinfte Runde! Freu-
en Sie sich auf einen Abend voller Tanz, Musik und
kulinarischer Hohepunkte, der alle Sinne anregt und
zum Geniel3en einladt.

Lassen Sie sich von unseren talentierten Kochen
begeistern, wahrend sie lhnen hautnah zeigen, wie
aus frischen Zutaten, kunstvolle Teller entstehen. Er-
leben Sie die Magie der Kliche, wenn leidenschaft-
liche Hande mit viel Liebe und Kreativitat ausgefalle-
ne Gerichte zaubern.

Begleitet von erlesenen Weinen und einem lebhaf-
ten Ambiente, verspricht dieser Abend ein unver-
gessliches Erlebnis zu werden. Feiern Sie mit uns
die Leidenschaft fir die Gastronomie und geniel3en
Sie die Verbindung von Genuss und Geselligkeit. Si-
chern Sie sich jetzt |hren Platz und werden Sie Teil
von unserer besonderen Kiichenparty!

Datum 08.11.2025
Einlass 18:00 Uhr
Reservierung erforderlich!




Martinstag Essen

Bald ist es wieder soweit!

Die Weihnachtszeit steht vor der Tlir—eine Zeit der
Besinnung, des Miteinanders und des Genusses.
Wir laden Sie ein, sich in der besinnlichen Atmo-
sphare unseres Hauses kulinarisch verwohnen zu
lassen und ein winterliches Festmahl zu geniel3en.

Freuen Sie sich auf unsere liebevoll zubereitete
Martinsgans, die mit viel Hingabe und besten Zu-
taten fUr Sie zubereitet wird. Begleitet von passen-
den Beilagen und einer kdstlichen Sauce, wird die-
ses Gericht zu einem unvergesslichen Erlebnis fur
alle Sinne.

Tauchen Sie ein, in die festliche Stimmung der Vor-

weihnachtszeit, die gleichermalBen Gaumen und
Seele erfreut.

Vom 28.11 bis zum 07.01.2026




wethnachtsfeiertage 2025

Am 1. und 2. Weihnachtsfeiertag lassen Sie sich
mit klassischen Festtagsgerichten und modernen
Kreationen a la Carte verwohnen.

Mit geanderten Offnungszeiten:

1. Weihnachtstag 11:30 Uhr bis 14:30 Uhr
2. Weihnachtstag 11:30 Uhr bis 14:30 Uhr &
17:30 Uhr bis 21:00 Uhr

Martins-gans Arrangement

Nehmen Sie zu zweit eine Auszeit von der stressi-
gen Vorweihnachtszeit und verschreiben Sie sich
einen Tag lang dem Genuss:

« eine Ubernachtungim Doppelzimmer
« Ganseessen

« passende Flasche Wein zur Gans

« reichhaltiges Frihstick

Preis: € 105 pro Person
Aktionszeitraum: 28.11 bis 23.12.2025




Silvester 2025/ 26

Lassen Sie das alte Jahr geblihrend ausklingen und
starten Sie festlich ins Neue!

Unser Silvester-Gala-Abend verspricht ein unvergess-
liches Erlebnis, voller kulinarischer Highlights und aus-
gelassener Stimmung in stilvollem Ambiente.

Freuen Sie sich auf ein exquisites 5-Gang-Meni am
Tisch serviert, das auf dem Niveau der kulinarischen
Meisterklasse zubereitet wird. Jedes Gericht ist ein
Kunstwerk flr sich, begleitet von edlen Weinen und
erlesenen Schaumweinen, die den perfekten Rahmen
flr unvergessliche Momente schaffen.

Feiern Sie den Jahreswechsel genussreich und sichern
Sie sich rechtzeitig einen der heil3begehrten Platze!

Datum: 31.12.2025
Einlass: 19:00 Uhr
Reservierung erforderlich !

Wir freuen uns darauf, mit Ihnen zusammen das neue
Jahr zu begrti3en!

Dezember/Januar




Wir machen Urlaub

In diesem Jahr verabschieden wir uns in den
folgenden Zeitraumen in die Betriebsferien:

« 17.03 bis zum 03.04.2025
« 07.07 bis zum 17.07.2025
« 0911 bis zum 2711.2025

Hotel § Restaurant

»Zur Neroburg*

Hauptstral3e 29 « 54570 Neroth
+49 6591 3445 « service@neroburg.de
www.neroburg.de



