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Zum Tag der Nachhaltigen Gastronomie

Findet ein 4 Hands Dinner in Koblenz statt.

Detlev Ueter und Jirgen Hiihner sind bekannt fiir ihre handwerklich umgesetzte regionale und saisonale
Kiiche. Anlasslich des Tages der nachhaltigen Gastronomie organisieren sie ein gemeinsames 4-Gange-
Dinner in Zusammenarbeit mit dem Convivium Rhein-Mosel. Nachhaltigkeit ist ein vielschichtiges Thema.
An diesem besonderen Abend steht die Verwendung von Gemiise, Wildkrautern und regionalen
Produkten sowie die ganzheitliche Verarbeitung der Lebensmittel im Mittelpunkt. Lassen Sie sich nicht
nur von den kostlichen Speisen verwéhnen, sondern auch von den beiden Kéchen und den Lieferanten in
die Geheimnisse nachhaltiger Produktion einflihren.

Empfang mit Fingerfood & Vermouth-Cocktail

Carpaccio vom geraucherten Sellerie
Wildkrautersalat / Ceviche vom Laacher See Felchen
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Fenchelschaumsuppe mit Lamm und Barlauch
Innereien am Spiel}
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Wildmaultaschen mit Westerwalder Fuchsweizen, Felsenbiersauce
Essenz vom Weizengras / Erbsptliree / Mohren
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Schokoladen Dessert mit Original Beans & Koa
Rhabarber und Vermouth

65 € pro Person inklusive Wasser und Aperitif
Getranke Pauschale Wein 20 €
Beginn: 19 Uhr

Ort: Veranstaltungsraum EVM, Schlof3str. 42, 56068 Koblenz
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