Die Akteure bei MUSICALessenZ sind

Erbringen ¢ Amelie Michel Klarissa Klein * Primstal
Blieskastel  Sebastian Weber Josephine Rohrschneider * Gonnesweiler
Konz « Philipp Groetzner Ruth Berg * Sitzerath
Neuhttten » Manuel Dipre Patrik Sanger ¢ Sitzerath
Neuhttten * Lukas Diehl Kimberley Schummer « Sitzerath
Thalfang ¢ Jan-Eike Fuchs David Steines * Sitzerath
Schoden  Dennis Klein Marina Kldssner « Hermeskeil
Gielert * Janina Jungbluth Lisa Vandrey * Hermeskeil
Hohrat » Selina Dohr Fabian Weiler = Hermeskeil
Damflos * Franziska Wollscheid Hannah Weiler « Hermeskeil
Neuhttten * Yannik Buchien

Nadja Allgeier = Maurizio Finelli * Gertrud Nickels

Ismeta Serdarevic * Maximilian Weyand
Kiiche

Sigrune Essenpreis EH ¢ Thomas A. Nickels
Gastgeber

... und das gesamte Landgasthof Paulus Service Team
unter der Leitung von Maria Molitor

Veranstaltungsort

“Sigrune Essenpreis Wein & Genuss Zentrum”
&

Landgasthof Paulus & Der Laden

Pralat-Faber-StraBe 2-4
D-66620 Nonnweiler OT Sitzerath

Telefon 06873-91011
Telefax 06873-91191

edress info@landgasthof-paulus.de

internet www.landgasthof-paulus.de




DIE WEINE

als Aperitif servieren wir einen 2008er Spatburgunder Rosé brut vom
Weingut Heinz Schmitt Erben in Leiwen / Mittelmosel

2014er Cabernet Blanc (PIWI) trocken
Weingut Timo Dienhart, Maring-Noviand / Mittelmosel
5 Euro / 1 dl Glas 30 Euro / 0,75 | Flasche

2013er Cotes-du-Roussillon A.C. "Cuvée Henri Boudau"
Domaine Boudau, Rivesaltes / Stdfrankreich

7,50 Euro / 1 dl Glas 45 Euro / 0,75 | Flasche
200
@
2014er Muskattrollinger Rosé %

Ecovin Weingut Halter, Neckarsulm / Wirttemberg
5 Euro / 1 dl Glas 30 Euro / 0,75 | Flasche

2011er Riesling Spatlese Barrel 41
Ecovin Weingut Clemens Busch, Piinderich / Mittelmose| Sgg®
8,50 Euro / 1 dl Glas -

DAS MENU

zum Preis von 75 Euro inklusive des Apéritifs

bevor der Vorhang aufgeht gibt es
Knabbergebdck, Zwiebelkuchen

ofenfrisches Schwarzkiimmel-Focacciabrot
Andechser Topfen mit Leindl und geréstetem Brennnesselsamen verfeinert

Schwarzwurzel-Linsen-Ananas-Salat mit Ananassalbei gebeizter Lachsforelle

als vegane Alternative gibt es:
Schwarzwurzel-Linsen-Ananas-Salat mit Falafel (fritierte Kichererbsenballchen)

Geschnetzeltes vom Bio-Kalb mit SteinpilzrahmsoBe & frischen Steinchampignons
dazu breite Bauernnudeln aus Urdinkelgries und Krduterwirsing

als vegane Alternative gibt es:
Pikante Frihlingsrollen "Umami-Style" mit Sweet-Chili-Quitten-Sauce
dazu Kartoffelptrée ,blaues Wunder” und gebratener Brokkoli

Neuinterpretation Rumtopffriichte mit Eis:
Rum-Zwetschgen gepaart mit Williams Christbirnen als Crumble
dazu Tahiti-Vanilleeis mit kandierten Walnussen
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