




Lauwarmer M eeresfrüchtesalat 
mit Oliven-Zitronenvinaigrette, 

Safrankartoffeln, Sellerie und K irschtomaten
Gregor Ruppenthal

~

K leine P astete von der Wachtel 
mit Trüffeljus und Erbspüree

Jörg Friedrich

~

Tournedo vom heimischen Glan-K alb 
und der P fifferlingkruste mit gebackenen 

K artoffel-Blutwurst-K uchen und Ingwer-Chip
Marc Roos

~

Variation von 
rheinhessischen A prikosen

Frank Gebert

Gregor Ruppenthal
Restaurant Marly

www.restaurant-marly.com
Tel. 06 21-52 07 800

Jörg Friedrich
Restaurant Spinne

www.restaurant-spinne.de
Tel. 0 63 21-959 77 99 

Marc Roos
Restaurant Roosmarin

www.roosmarin.de
Tel. 0 62 38-92 69 70 

Frank Gebert
Restaurant 

Geberts Weinstuben
www.geberts-weinstuben.de

Tel. 0 61 31-61 16 19

Menue 1 
26.6., 27.6., 29.6., 1.7. und 2.7.

Wildlachs aus dem D unst von Gewürzorangen 
mit A vocado und kleinen Sommersalaten

~

H eimischer Zander auf P erlgraupenrisotto 
in Bachkrebsschaum

~

Rinderlende in Jus auf Cabernet 
und schwarzen Trüffeln

M ousseline von Erdartischocken und 
K artoffel-Steinpilztörtchen

~

D élice von Erdbeeren und Rhabarber 
mit Traminer-Charlotte

Menue 2
3.7., 4.7., 6.7., 8.7., 9.7. und 10.7.

Erstmalig zum 10-jährigen Jubiläum präsentieren 
die jungen Spitzenköche Gregor Ruppenthal, 
Jörg Friedrich, Frank Gebert und Marc Roos 

jeweils dienstags 28.06./05.07. und 

donnerstags 30.06./07.07. gemeinsam ein 
Menü mit ihren kulinarischen Kreationen.

         Menue
28.06., 30.06., 05.07., 07.07. 

Inhaber und Küchenchef 
des Restaurants Marly 
in Ludwigshafen. 
Ruppenthal ist bekannt für aro-
menstarke und mediterrane Küche. 
Schüler von Alain Senderens 
(3 Michelinsterne), Restaurant 
Lucas Carton in Paris.

Inhaber und Küchenchef 
des Restaurants „Spinne“ 
in Neustadt. 
Taittinger-Preisträger Friedrich 
sammelte seine Erfahrung bei 
Da Gianni in Mannheim und in der 
Rôtisserie Dubs, heute zeichnet er 
sich durch eine moderne Küche auf 
hohem Niveau aus. 

Marc Roos, junger Senkrecht-
starter am Tor der Pfalz. In seinem 
Restaurant in Dirmstein präsen-
tiert er heute seine mediterranen 
Kreationen. Ausbildung im 
Restaurant Nassauer Hof Wies-
baden und Sternerestaurant 
Wartenberger Mühle.

Nach seiner Ausbildung in der
Favorite und Deidesheimer Hof 
bietet er ambitionierte, regionale 
Küche sowie modern inspirierte 
Klassiker in seinem elterlichen 
Weinrestaurant „Geberts 
Weinstuben“ in Mainz. 

Bouillabaisse „en gelée“ mit H ummer 
und mediterranem Salat

~

Ravioli vom grünen Spargel mit glacierter 
Wachtelbrust in Trüffel-Oxtail

~

K albslende auf Spitzmorcheln à la crème mit 
Zuckererbsenmousseline und K artoffel-Tomaten-Quiche

~

Soufflée von Valrhonaschokolade 
mit K aiserkirschen und L imetteneis




