


*** Genuss-Garantie: 
Die Besucher unserer 
Sommer-Events konnten 
sich davon überzeugen, 
Christian Rubert und sein 
Team garantieren kulinari-
sche Spitzenklasse.

*** Der Küchenchef: 
Christian Rubert, Spross 
einer Elsässer Bäckerfami-
lie, vergnügte sich schon 
im Alter von 10 lieber in 
der elterlichen Bäckerei als 
auf dem Spielplatz. Nach 
gründlichen Lehrjahren 
folgten Stationen in nam-
haften französischen Res-
taurants in Südfrankreich 
und Luxemburg. 1996 
ging er nach Deutschland 
in das Restaurant Eck-
stein in Frankfurt. Im 
Gault Millau Guide wurde 
er dort für seine kreative
Küche ausgezeichnet. 2002 
begründete er sein Res-
taurant „L´herbe de Pro-
vence“ in Rüsselsheim, 
kam dann 2008 nach Op-
penheim. „L´herbe de 
Provence“ ist inzwischen 

Essen wie Gott in DeutschlandHerbstliche Tafelspitzen

Für Sie

A NM eLDUN geN 
Weingut Stallmann-Hiestand
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Tel. 0 62 49/84 63
Fax 0 62 49/86 14
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SA 14. N OV  2009
19.00 U HR  

5-GAN g-MeNÜ  VON  
CHRISTIAN  RUBeRT

Dazu je 2-3 Weine je Gang 

SA 7. N OV  2009
19.00 U HR  

5-GAN g-MeNÜ  VON  
CHRISTIAN  RUB eRT

Dazu je 2-3 Weine je Gang 

SA 21. NOV  2009  19.00 UHR  
TRÜFF EL-GALA 

EIN  FRANZOS e gIBT  SeIN  BeSTeS
Christian Rubert & sein Team bringen die Krönung 

auf den Tisch. Ein Highlight für Feinschmecker!
7-Gang-Menü dazu je 2-3 Weine je Gang

ein Begriff bei Feinschme-
ckern im Rhein-Main-
Gebiet. Christian Rubert 
setzt kulinarische Maßstä-
be. Der passionierte Jäger 
verbindet authentische, re-
gionale Küche perfekt mit 
der Haute Cuisine. Und 
das Wichtiste: Preis und 
Genussfreude stehen ab-
solut im Einklang.

*** Kostenloser Service: 
Wir buchen für Sie gerne 
Übernachtungsquartiere 
in umliegenden Hotels 
und Pensionen. Geben Sie 
Ihre Wünsche bei der An-
meldung einfach an. Wir 
bringen Sie wohlbehal-
ten zurück (kostenloser 
Shuttle im Umkreis von 
10 km). 

Amuse Bouche + Apero 
im Flaschenlager 

· · ·
Kürbiscremesüppchen mit 

geräucherten Jacobsmuscheln 
und einem Apfel-Curry-

Küchlein 
· · ·

Sülzen-Carpacchio vom 
Frischling in einer Senf-Vin-
aigrette mit Löwenzahnsalat 

in Birnen-Vinaigrette
 · · ·

Pavé vom Zander mit 
kandierten Echaloten im 

Lorbeerjus, Coco-Bohnen aus 
den Pyrenäen

  · · ·
Brust und Keule vom Don-
nersberger Schwarzfeder-

huhn in Rotwein-Pflaumen-
soße, Maronen-Maultaschen 

und glacierte Karotten
 · · ·

„Clementine Bavarois“ 
mit einem weißen 

Schokoladeneis
· · ·

Kaffee, Petit Fours, Digestif

70,- Euro p.P.

Auf Wunsch gibt es alle 
Gerichte auch in vegetari-

scher Version. Bitte 
unbedingt bei Buchung 

anmelden. 

Hochgenuss zum Super-Preis: „Alliance de Noel“
Ein Spezial-Arrangement für unsere Kunden zum günstigen Preis

Besondere Weinmenüs im Restaurant L´herbe de Provence mit 
Weinen von Stallmann-Hiestand.  Ideal für Feiern mit der Familie 

oder mit Geschäftsfreunden!  
Mit dabei als Premiere: 

die „Cuvée Alliance“, eine Spätburgunder Selektion, 
sorgfältig ausgewählt von den Weinmachern 

Werner & Christoph Hiestand sowie von Sommelier 
Christophe Gamblin und „Maitre“ Christian Rubert. 

D egUSTATIONS -MeNÜ

3 Gänge inkl. 3 Weine, Digestif und Wasser   49,- € p. P.
4 Gänge inkl. 4 Weine, Digestif und Wasser   59,- € p. P.
5 Gänge inkl. 5 Weine, Digestif und Wasser   69,- € p. P.

Zu buchen unter www.lh-provence.de,
Stichwort: Alliance de Noel/Weingut Stallmann-Hiestand

TIPP ZUR  WeIHNA cHTS-SAISON !

Amuse Bouche + Apero 
im Flaschenlager 

 · · ·
Luftgetrockneter Rehschin-

ken in einer Echaloten-Vinai-
grette und Flageolet-Bohnen 

· · ·
„Hummer-Fritot“ auf einem 
Palerbsenpüree im gerösteten 

Hummer-Sud
· · ·

Tournedos vom Seeteufel 
im Speckmantel auf einem 

roten Paprika-Kompott, lila 
Kartoffeln

· · · 
Frischlingskeule im Stein-

pilz-Sud mit einem Steckrü-
benpüree und Mais-Blinis

 · · ·
Schokoladen-Törtchen mit 

einem Mandeleis und einem 
Mango-Cappuccino

· · ·
Kaffee, Petit Fours, Digestif 

70,- Euro p.P.

Auf Wunsch gibt es alle 
Gerichte auch in vegetari-

scher Version. Bitte 
unbedingt bei Buchung 

anmelden. 

„Oeuf á la coque“ mit weißem Trüffel et „ses mouillettes“ 
 · · ·

Jacobsmuschel-Carpaccio auf einer Lauch-Trüffel-Creme und 
frittierte Zwiebeln 

· · ·
Die traditionelle Trüffel-Consommé „VGE“ 

Valerie Giscard d´Estaing, Kreation von Paul Bocuse
· · ·

Tagliolini Tartuffo - feinste Trüffelnudeln par exzellence
· · · 

„Truffe aux choux“ - Trüffelgenuß pur 
mit einem Kalbhackfleisch

 · · ·
„Vacherin au Mont d´Or Fondue“ mit weißem Trüffel auf 

Armer-Ritter-Brot mit Trüffel
· · ·

Truffes aux Chocolat
· · ·

Kaffee, Petit Fours, Digestif 

90,- Euro p.P.

Auf Wunsch gibt es alle Gerichte auch in vegetarischer 
Version. Bitte unbedingt bei Buchung anmelden. 


