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m e n ü

herzlicher gruß aus der eiffel-küche

gebeizter müritz-barsch mit gebackenem kalbsbries und 
federweißerschaum

euro
12

grauer burgunder, kloster limburg, qba, 2008 
pfalz, deutschland

 0.1 l 2,6

rosa gebratene entenbrust mit cassisjus, 
spitzkohl und mandel-croissantknödel 20

pinot noir, sandbichler, 2006
südtirol, italien

 0.2 l 9

pfl aumenterrine mit rosenwassereis 
und zitronenmelissen-pesto

            
8

muscat de rivesaltes, dom brial, 2006
vin doux natural, frankreich

 5 cl 6

menü ohne weinbegleitung 
euro
37

menü mit weinbegleitung 52
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à  l a  c a r t e

entrées

crèmesuppe von hokaido-kürbis und paprika 
mit chorizo-gefl ügelpraline

euro
8

gebratene jacobsmuscheln
 mit mango-limetten-chutney und basilikumsorbet 12

* carpaccio und rilettes vom thunfi sch
 mit wasabi-vinaigrette und paprikaeis 15

salades & entremets

gebackener ziegenkäse 
auf rucolasalat mit eingelegten ofentomaten

und gerösteten pinienkernen 

euro

10

blattsalate 
mit tranchen von der gebratenen hähnchenbrust

in honig-rotweinsauce  

 
           
11

marktsalate in koriander-limonen-vinaigrette 
mit gebratenen meerwasser-garnelen 

und lachsstreifen 17

* caesar-salad
 mit parmesandressing und 

gebratener tandoori-maishähnchenbrust 16

* fl ammekuchen 
mit pfi fferlingen, aprikosen, hüttenkäse 

und geräucherter entenbrust 13

„elsässer fl ammekuchen“ 
mit speck, zwiebeln und mit käse gratiniert 9

fl ammekuchen 
mit parmaschinken, ofentomaten und rucola 10

* empfehlung der saison
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pasta

tagliatelle mit gebratenen hähnchenbruststreifen 
in pikanter currysauce mit frühlingslauch

 und erdnüssen

euro 

11

spaghetti mit gebratenen meerwasser-garnelen 
in neapolitanischer sauce, mit curry,

 knoblauch, chili und sahne 16

spaghetti mit gebratenen streifen vom charolais-rind, 
pfi fferlingen und grünem pfeffer in rahm 18

plats principaux

sautierte pfi fferlinge
 in kräuterrahm mit spinat-laugenknödel

euro 
14

kalbsschnitzel im knuspermantel
 mit preiselbeer-crème fraîche und

 lauwarmem kartoffel-gurkensalat

 

16

argentinisches rumpsteak
mit jus von roten zwiebeln, speckbohnen 

und kartoffelgratin 21

* knusprige barbarie-entenkeule
 mit pfl aumen-zitronelle 

und pilz-maultaschen 15

 charolais rinderfi let
 mit pinienkernkruste, sommergemüse

 und bärlauch-dauphin 29

* 
variation vom kalb

mit bäckchen, leber-ravioli und königsberger klops
auf sautiertem spinat 20

rosa gebratener thunfi sch (sushiqualität) 
mit sesam-chilisauce, avocado

und wasabi-kartoffelcrème  21

* empfehlung der saison
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cuisine vitale
viel eiweiß, gesunde kohlenhydrate

* lachsfi let  unter der jacobsmuschelhaube
mit belugalinsen, grünem spargel 

und kaviar

euro

17

* kaninchenkeule „bourgogne“
mit selleriepüree und glaciertem stangensellerie 16

desserts

zweierlei von der „crème brûlée“
mit minz-joghurt-sorbet      

euro    
7  

ofenfrische schokoladentarte
 mit vanilleeis und marinierten erdbeeren  7

käseauswahl
mit trauben, feigensenf und früchtebrot

(brie de meaux, tomme de savoie, 
munster, reblochon de savoie,

fourme d`ambert, tête de moine) 12

* empfehlung der saison


