
 

 

                 
 

Berühmter Namensgeber des „Restaurant Gobelin“  

Vor mehr als 50 Jahren erwarb der Vater von Fritz Dreesen den Gobelin (ɡobəˈlɛ̃. ) und brachte ihn 
in das Rheinhotel. 

 
Der Wandteppich wurde 1707 in der Gobelin Manufaktur, Avenue des Gobelins in Paris, gefertigt. 

 
Im Jahr 2021 wurde der Gobelin aufwendig restauriert und befindet sich nun wieder an seinem 

gewohnten Platz. 
 

 

Lassen Sie sich von unserem Küchenchef überraschen 

Nur Tischweise Serviert 

Drei-Gang | Vier-Gang 

fünfundfünfzig | fünfundsechzig 

 

 

 



 

Allergenhinweis: Wir halten bei Bedarf eine Informationsmappe für Sie bereit.  
Bitte fragen Sie uns danach! 

Alle Preise in Euro inkl. MwSt. 

 

Unser Degustationsmenü 

 

Allerlei Beete 

Crottin Chavignol | Frankfurter Kräuter | Granny Smith 

*** 

Bärlauch Velouté 

Topfen-Haselnuss-Ravioli | Braune Butter | Parmesan 

*** 

Bauch Vom Schwäbisch Hällischen Landschwein 

„24 Stunden Sanft Gegart“ 

Graupen | Thai Basilikum | Ingwer-Jus 

*** 

Rücken vom Irischen Lamm „Donald Russel“ 

Focaccia | Artischocke | Mangold 
 

oder 
 

Tranche vom Atlantik Adlerfisch 

Bohnen-Cassoulet | Krustentier-Polenta | Kräutersalat 

*** 

Piña Colada „Mal Anders“ 

Ananas | Kokos | Limette 

 

 

Drei-Gang | Vier-Gang | Fünf-Gang 

achtundfünfzig | achtundsechzig | zweiundachtzig 

 

 

 



 

Allergenhinweis: Wir halten bei Bedarf eine Informationsmappe für Sie bereit.  
Bitte fragen Sie uns danach! 

Alle Preise in Euro inkl. MwSt. 

 

Vorspeise 

 

Allerlei Beete  

Crottin Chavignol | Frankfurter Kräuter | Granny Smith 

Siebzehn 

 

Tataki vom Wagyu Beef  

Schwarzwald-Miso | Avocado | Mango 

Sechsundzwanzig 

 

Tatar vom Lachs „Label Rouge“ 

Buttermilch-Fond | Estragon | Bio-Ei 

einundzwanzig 

 

Suppe & Zwischengang 

 

„Unsere Bouillabaisse“ 

Edelfische | Crostini | Sauce Rouille 

Siebzehn 

 

Bärlauch Velouté 

Topfen-Haselnuss-Ravioli | Braune Butter | Parmesan 

Vierzehn 

 

Bauch vom Schwäbisch Hällischen Landschwein 

„24 Stunden Sanft Gegart“ 

Graupen | Thai Basilikum | Ingwer Jus 

sechszehn 

 



 

Allergenhinweis: Wir halten bei Bedarf eine Informationsmappe für Sie bereit.  
Bitte fragen Sie uns danach! 

Alle Preise in Euro inkl. MwSt. 

 

 

Hauptgang 

 

Rücken vom Irischen Lamm „Donald Russel“ 

Focaccia | Artischocke | Mangold 

achtunddreißig 

 

 

Geschmorte Kalbsbäckchen 

Allerlei Rüben | Kartoffel-Nussbutter-Püree | Gremolata 

zweiunddreißig 

 

 

Tranche vom Atlantik Adlerfisch 

Bohnen-Cassoulet | Krustentier-Polenta | Kräutersalat 

vierunddreißig 

 

 

Seeteufel im Pancetta Mantel 

Spitzkohl | Pastinake | Milde Kümmel-Jus 

sechsunddreißig 

 

 

Geschmorter Sellerie 

Brombeere | Gepickelte Möhre | Cashewkerne 

sechsundzwanzig 

 

 



 

Allergenhinweis: Wir halten bei Bedarf eine Informationsmappe für Sie bereit.  
Bitte fragen Sie uns danach! 

Alle Preise in Euro inkl. MwSt. 

 

 

Dreesen Klassiker 

 

Rosa gebratenes Roastbeef aus der Eifel 

Sauce Remoulade | Bratkartoffeln | Junge Blattsalate 

einundzwanzig 

 

Junge Blattsalate  

Sprossen | Croutons | Radieschen | Kirschtomaten 

zwölf 

 

Caesar Salad 

Caesar Dressing / Croûtons / Parmesan 

zwölf 

 

Salate optional mit 

… Gratiniertem Ziegenkäse & Honig 

sechszehn 

… Gebratener Maishähnchenbrust „Label Rouge“ 

achtzehn 

… Mit 4 Gebratenen Seawater Gambas 

neunzehn 

 

Filet vom irischen Weiderind 

Parmesan-Trüffel Fries | Junger Spinat | Sauce Béarnaise 

zweiundvierzig 

 

 



 

Allergenhinweis: Wir halten bei Bedarf eine Informationsmappe für Sie bereit.  
Bitte fragen Sie uns danach! 

Alle Preise in Euro inkl. MwSt. 

 

 

Dessert 

 

Dies & Das  

Von Rhabarber & Weißer Schokolade 

zwölf 

 

 

Piña Colada „Mal Anders“ 

Ananas | Kokos | Limette 

zwölf 

 

 

Creme Brûlée 

Tahiti-Vanille | Zartbitter-Schokoladeneis 

zehn 

 

 

Dreierlei Sorbet 

Nach Tagesangebot 

zehn 

 

 

Französische Rohmilchkäseauswahl 

Früchtebrot | Feigensenf 

achtzehn 

 

 


