


Vorspeisen

Kräutercarpaccio vom Rinderfilet

auf Fenchel-Orangensalat mit Estragon

und Pistazienbrötchen

Euro 14,00

mit frischen Kräutern der Provence, 

Salat von gegrilltem Gemüse und Dattelbalsamico

Euro 8,00

Tatar und Hausgebeizter Lachs an Kräuter-limettenschmand 

Euro 8,00

mit Salat von gegrilltem Gemüse und Parmesan  

Euro 11,00

Gebratene Jakobsmuscheln

Gebackener Feta 

Duo vom Lachs

3 Riesenscampis vom Grill

X

mit salat 

als Vorspeise Euro  13,50

als Hauptgang mit 5 Scampis Euro  22,00

Aperitif	                                      �
Martini bianco, rosso oder dry	 5 cl	 2,90

Sherry dry, medium, cream	              5 cl	 3,10

Portwein rot oder weiß	              5 cl	 3,20

Pernod	                                        2 cl	 4,30

Ricard	                                                    2 cl	 4,30

Campari Soda oder Orange	              5 cl	 4,10

Rieslingsekt „Blesius Garten“	            10 cl	 4,30

Kir Royal	                                       10 cl	 4,30

Offene Weine

2009 Riesling 
Riesling Q. b. A, trocken Weingut Linden	                   0,2 l	 2,90

2009 Pölicher Held
Riesling Q. b. A. halbtrocken Weingut Walter Rauen  0,2 l	 3,00

2009 Trierer Deutschherrenhof
Riesling Q. b. A. restsüß Weingut Deutschherrenhof  0,2 l	 3,10

2009 Elbling 
Q. b. A. trocken Weingut St. Margarethenhof               0,2 l	 3,10

2009 Rotling Rosè
Tafelwein trocken Weingut Deutschherrenhof          0,2 l    4,50

2008 Blauer Spätburgunder
Rotwein aus Olewig Q. b. A. trocken

Weingut Deutschherrnhof	                                              0,2 l	 5,80

2008 Spanischer Landwein
Rosé oder Rotwein trocken                                              0,2 l   3,50

Eine große Auswahl erlesener Weine finden Sie in unserer 

Weinkarte.

 



Dessert

mit Kokossorbet 

und lauwarmem Limettenkuchen

Euro 6,00

mit Amarettoschaum  

Euro 6,00

an Portwein-Chili-Sauce 

Euro 7,50

mit Triple-Orange-Chocolate Eis

Euro 6,50

am Tisch flambiert 

Ab 2 Personen / Euro 9,50 pro Person 

Fächer von frischer Mango

Geeistes Tiramisu

Variation von Valrhona-Schokolade

Crème Brûlée von der Tonka-Bohne

Crêpes Suzette

X

Vegetarisch

und frisch gehobeltem Parmesan 

Euro 9,50

       Rosmarinkartoffeln mit mediterranem Gemüse
X

Thai Curry, Brokkoli, frische Tomaten

Oliven und Feta-Käse

EURO 7,50    

Nudelpfanne “Blesius Garten”

Suppen

mit Seeteufeltempura 

Euro 4,50

Pikante Tomaten-Mangosuppe

Fischsuppe nach Art des Hauses
mit Edelfischen 

Euro 7,50

X

X



Spezialitäten des Hauses

Müllerin art 

dazu Dampfkartoffeln und Blattsalate 

Euro 16,00

Bachforelle

Rissoléekartoffeln und Salat 

 Euro 18,00

Ganzer Loup de Mer auf Rosmarin gebraten

Am Tisch z ubereitet

frisches Marktgemüse, Kartoffelgratin

Euro 24,50

Rinderfilet in Armagnac-Pfeffer-Sauce

mit Kraft-senfbutter gratiniert

 marktfrisches Gemüse und Kartoffelgratin 

Euro 17,00

Rumpsteak vom Grill

frischen Kräutern und Zitrone mariniert,

Gnocchis in frischem Parmesan geschwenkt 

Zucchini-Tomatengemüse

Euro 21,50

Lammcarrée mit Knoblauch

reich umlegt mit Marktgemüse, Sauce Bearnaise,

 dazu Kartoffelgratin 

Ab 2 Personen / Euro 25,50 pro Person 

Châteaubriand

umlegt mit Gemüse und Dampfkartoffeln

Euro 16,50

Kaninchenragout

... aus der Landhausküche

mit Gnocchis und buntem Grillgemüse  

Euro 14,50

mit Kartoffelecken, Kräuterbutter und Salatgarnitur

Euro 18,00

Schweinefilet in Gorgonzola-Sauce

Entrecôte - Zwischenrippenstück 

vom deutschen Rind

an Portweinsauce

Mit Waldpilzen und Gnocchis 

Euro 20,50

Kalbsfilet im Kräutermantel

An Zitronen-Thymiansauce

und Linsen-Kartoffelragout

Euro 15,00

 mit Pestokartoffeln

Euro 19,00

Filet vom Kabeljau

Seeteufel im Parmaschinkenmantel

mit mediterranem Gemüse und Rissoleékartoffeln

Euro 17,00

Filet von der Kräuterdorade

X

X

Filet von der Lachsforelle
mariniert mit Dill Petersilie und buntem Pfeffer

Mit Bandnudeln und Limettensauce 

Euro 14,50


