
 

Liebe Gäste, 

 

herzlich Willkommen in unserem Restaurant. Unsere Küche 

verbindet frische, regionale Zutaten mit internationalen 

Einflüssen, um Ihnen ein einzigartiges kulinarisches Erlebnis 

zu bieten. Jedes Gericht wird mit viel Liebe und Sorgfalt von 

unserem talentierten Küchenteam, 

unter der Leitung von Marcel Albrecht, zubereitet und 

angerichtet. 

 

Lassen Sie sich von unseren Kreationen verwöhnen und 

genießen Sie die kulinarischen Highlights in unserem 

charmanten Jugendstil-Ambiente. Wir wünschen Ihnen einen 

genussvollen Aufenthalt und unvergessliche 

Geschmackserlebnisse. 

 

Herzlichst Ihre Familie Lindner und das Aurora-Team 

 

 

Unsere Empfehlung zum Apéritif 
 

Hausapéritif „Aurora“ 

Glas Winzersekt mit -rotem Weinbergspfirsichlikör 

8 
 

Aurora Spritz 

Blue Curacao, Winzersekt, Mineralwasser, Eiswürfel 

9 



Sie haben eine Allergie? Bitte sprechen Sie uns an! 
 

Vorspeisen 
 

Feldsalat mit Kürbisdressing, gepickelter Hokkaidokürbis, Tomate 

Cashew-, Sonnenblumen- und Kürbiskerne, Crôutons 

12 
 

gerne zu ergänzen mit: 
Drei gebratenen Wildfang-Riesengarnelen     9 

Ziegenkäse          7 

In Panko ausgebackener Hühnchenbrust     8 

 

Scheiben vom Eifeler Roastbeef mit Kräutermayonnaise 

gepufftem schwarzen Reis, gepickelter Paprika, Eigelbcrème 

16 
 

Gebratener Pulpo mit Pastinakenpurée 

mit Buchpilz-Dashi, Passionsfrucht und Dinkel-Sesam-Wasabi-Cracker 

16 

 

Suppen 
 

Französische Zwiebelsuppe 

mit Blätterteig-Käse-Stange 

12 
 

Klare Tomatenconsommé mit Tomatenconcassée 

10 
 

Zwischengänge 
 

Gnocchi mit Estragon- Schalotten Butter, wilder Blumenkohl, Röstzwiebel 

und Bergkäsecracker 

als Zwischengang   16 

als Hauptgang   24 
 

„Himmel un Ääd“ 

Gebratene Blutwurst von der Fleischerei Albrecht 

mit Jus, Röstzwiebeln, Apfelchutney, Kartoffelpurée 

als Zwischengang   16 

als Hauptgang   24 



Sie haben eine Allergie? Bitte sprechen Sie uns an! 
 

Hauptgang 

 
Zweierlei vom Schwarzfederhuhn,  

Brust gebraten und Coq au vin von der Keule, 

mit Jus, Geflügel Velouté, Kartoffel-Kürbisgratin & Kürbis 

36 

 

Auf der Haut gebratene Fjordforelle 

mit Nussbuttervelouté, zweierlei Sellerie 

wilder Romanesco, Forellenkaviar, schwarze Walnuss  

und Walnusskrokette 

35 

 

Semmelterrine mit Rotkraut, Marone 

Johannisbeerchutney und vegetarischer Jus 

24 

 

Dessert 
 

„Zwetschgenkuchen“ 

Vanille / weiße Schokolade / Butter-Gewürz-Crumble 

12 

 

Crème brûlée 

mit Zesten von Zitrone und Orange mit Sorbet 

11 

 

Diverse Eissorten und Sorbets 

von EISWERK in Rheinbach 

pro Kugel 2,50 
 

Eifeler Käseauswahl mit Walnüssen, Früchtebrot 

und Feigensenf 

14 
 

Affogato 

Doppelter Espresso mit Vanilleeis 
7 

 
  



Sie haben eine Allergie? Bitte sprechen Sie uns an! 
 

 

 
Gestalten Sie Ihr persönliches Gericht. Wählen Sie aus unseren 

hochwertigen Hauptzutaten, verfeinern Sie Ihr Gericht mit einer köstlichen 

Sauce und ergänzen Sie es mit Ihren Lieblingsbeilagen. Ganz nach Ihrem 
Geschmack und Ihren Vorlieben! 

 

 

Eifeler Schwarzfederhuhn      20 

Eifeler Rumpsteak „Selection“ (250 gr)    24 

Geschmorte Rinderbäckchen in Jus     18 

Fjordforelle         19 

 Wildfang-Riesengarnelen   pro Stück  3 

 

 

 

 

 

Spätburgunder-Jus       4,50 
Nussbuttervelouté        4 

 
 

 

 

 

Pommes frites / Süßkartoffelpommes    5 

Purée von der Süßkartoffel oder Kartoffel    5 

Parmesankroketten       6 
Gnocchi         5 

 

 

 

 

Kleiner Feldsalat        7 

Bunter Blumenkohl       6 

Erbsengemüse        4 

 

 


