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m e n u e  d u  j o u r

herzlicher gruß aus der eiffel-küche

kaisergranat-mousse 
mit shrimps-tatar und safran-kerbel-frühlingsrolle

riesling, kloster limburg, 2009
pfalz, deutschland

 0.1 l

rosa gebratene entenbrust
 mit selleriepüree und piemonteser haselnüssen

cabernet sauvignon, cabernet franc, merlot, bel air, 2008
bordeaux, frankreich

 0.1 l

holunder von der blüte bis zur beere
 mit süppchen, eis und gelee  

prosecco, la marca
italien 

 0.1 l

 menü inklusive weinbegleitung
euro
39
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à  l a  c a r t e

entrées

kürbiscremesuppe
 mit gebackener geflügelpraline 

und gerösteten kernen 

euro

8

gebratene jacobsmuscheln 
 mit mango-limetten-chutney und basilikumsorbet 13

* tatar vom gebeizten störfilet 
mit kresse, kartoffel-croustillant und wasabi kaviar 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

* kräutersalat in brunnenkressedressing
 mit mango, schwarzen nüssen

 und lachs-lauchstrudel 18

* mediterraner gemüseflammkuchen
 mit pestoschmand und geriebenem pecorino 9

„elsässer flammkuchen“ 
mit speck, zwiebeln und mit käse gratiniert 9

flammkuchen  
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 17

spaghetti 
mit gebratenen streifen vom charolais-rind, 

rucolarahm, artischocken, oliven 
und geriebenem parmesan 18

* gebratene feigen-parmaschinken ravioli
 mit parmesanschaum und gemüsepanaché 16

plats principaux

kalbsschnitzel im knuspermantel 
 mit preiselbeer-crème fraîche und 

 lauwarmem kartoffel-gurkensalat

euro

17

gebratenes entrecôte vom kalb
 mit jus von schwarzen walnüssen, 

kohlrabi und kartoffelgratin 21

* mailänder-risotto 
mit safran, frühlingszwiebeln und rosmarini oliven 15

 charolais rinderfilet
 mit pinienkernkruste, sautiertem gemüse

 und basilikum-dauphin 29

* geschmorte lammkeule 
mit cremigem erbsen-couscous und paprikasalsa 19

rosa gebratener thunfisch (sushiqualität) 
mit sesam-chilisauce, avocado

und wasabi-kartoffelcrème  21

* empfehlung der saison
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cuisine vitale
viel eiweiß, gesunde kohlenhydrate

* rosa gebratener hirschrücken
 mit cranberriejus, wurzelgemüsecreme 

und sauté von pilzen und maronen 

euro

28

* gebratenes skreifilet „winteredelkabeljau“  
mit estragonschaum, belugalinsen und grünem spargel 24

desserts

zweierlei von der „crème brûlée“
mit mandarinensorbet      

euro    
7  

ofenfrische schokoladentarte
 mit vanilleeis und gewürzapfelragout  7

käseauswahl
mit trauben, feigensenf und früchtebrot

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

fourme d`ambert, tête de moine) 15

* empfehlung der saison


