
Liebe Gäste,
in unserem 

mit moderner Landhausküche, 

heißen wir  Sie sehr herzlich willkommen.

 Um Ihnen den Besuch im Blesius Garten,

so angenhem wie möglich zu gestalten, 

haben wir in unserer Speisekarte alle Ihre 

Lieblingsgerichte aufgeschrieben.

Meine Service-Mitarbeiter und ich 

verwöhnen und beraten Sie gerne wenn 

Sie einen besonderen Wunsch haben, auch 

wenn es nicht in der Karte zu finden ist.

Fühlen Sie sich bei uns gut aufgehoben 

und genießen Sie Ihren Aufenthalt 

im Restaurant.

Herzlichst 

Ihr

 Jürgen Jakobs

Restaurantleiter

Öffnungzeiten im Restaurantbereich

sind von Montag Bis Sonntag

 von 12:00 Uhr bis 14:15 Uhr

und von 18:00 Uhr bis 22:15 Uhr

Grill- und Wintergartenrestaurant

Bier		                                      �
Kraft-Bräu hell			   0,3 l		  2,10

Kraft-Bräu dunkel			   0,3 l		  2,10

Bitburger Pils				   0,33 l	 Fl.	 2,20

Bitburger Drive (alkoholfrei)	 0,33 l	 Fl.	 2,40

Soft
Coca Cola (2,3)			   0,3 l		  2,70

Coca Cola light (2,3,4)		  0,3 l		  2,70

Fanta (5) oder Sprite (5)		  0,3 l		  2,70

Gerolsteiner Gourmet 		  0,25 l		  1,80

Gerolsteiner Gourmet 		  0,75 l		  3,90

Gerolsteiner Gourmet (Naturell)	 0,25 l		  1,80

Gerolsteiner Gourmet (Naturell)	 0,75 l		  3,90

San Pellegrino			   0,75 l	 4,60

Bitter Lemon (6), Tonic Water (6)	 0,2 l		  2,40

Apfelsaft				    0,2 l		  2,00

Orangensaft				    0,2 l		  2,10

Traubensaft, Johannisbeernektar	 0,2 l		  2,20

Tomatensaft				    0,2 l	 2,20

Warm
Tasse Kaffee – coffeinfrei			   2,00

Tasse Kaffee crème			   2,00

Glas Tee nach Wahl			   1,80

Espresso			   2,00

Cappuccino			   2,30

Milchkaffee			   2,30

Latte Macchiato			   2,40

Tasse Kakao mit Sahne			   2,30

Irish Coffee			   5,50

Grog mit Rum 			   4 cl 		  5,50

1=geschwefelt, 2=koffeinhaltig, 3=mit Farbstoff, 4=mit Süßstoff, 

5=mit Konservierungsstoffen, 6=chininhaltig



Vorspeisen

Kräutercarpaccio vom Rinderfilet

Schnitte von der Entenstopfleber

An Blattspinatsalat und geröstetem Pistazienöl 

Euro 13,00

Schafskäse mit Tomaten, Zucchini, Knoblauch 

Kräutern und Sommersalat 

Euro 7,50

Tatar und Hausgebeizter Lachs an Kräuter-limettenschmand 

Euro 8,00

mit Salat von gegrilltem Gemüse und Parmesan  

Euro 11,00

auf Baumkuchen und Salat 

Euro 12,50

Gebratene Jakobsmuscheln

Gratinierter Chevre auf italienische Art

Duo vom Lachs

3 Riesenscampis vom Grill

X

auf Glasnudelsalat 

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

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

2008 Pölicher Held
Riesling Q. b. A. halbtrocken Weingut Walter Rauen  0,2 l	 3,00

2008 Trierer Deutschherrenhof
Riesling Q. b. A. restsüß Weingut Deutschherrenhof  0,2 l	 3,10

2008 Elbling 
Q. b. A. trocken Weingut St. Margarethenhof               0,2 l	 3,10

2007 Rotling Rosè
Tafelwein trocken Weingut Deutschherrenhof          0,2 l    4,50

2007 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 Limetten-Minzsorbet 

Euro 6,50

mit Rieslingsekt aufgegossen  

Euro 6,50

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 

Erdbeer-Mascarponetörtchen

Sorbetvariation an Beerentimbale

Variation von Valrhona-Schokolade

Créme Brûlée von der Tonka-Bohne

Crêpes Suzette

X

Vegetarisch

und mariniertem Schafskäse überbacken 

Euro 9,50

Gnocchis mit Mediterranem Gemüse
X

und Reisnudeln 

Euro 9,50

Gemüsepfanne mit Sprossen

Suppen

mit Satéespieß von der Putenbrust 

Euro 4,00

Aufgeschäumte Zitronengrassuppe

Fischsuppe nach Art des Hauses
mit Edelfischen 

Euro 7,50

X

X



Spezialitäten des Hauses

Blau, Müllerin oder in Mandelbutter

dazu Dampfkartoffeln und Blattsalate Euro 16,00

Fangfrische Forelle aus unserem Bassin

Rissoléekartoffeln und Salat 

 Euro 18,00

Ganzer Loup de Mer auf Rosmarin gebraten

Ganze Seezunge “Müllerin“
kleine Kartoffeln und Salat

Tagespreis

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

und Zitrone mariniert,

Gnocchis in frischem Parmesan geschwenkt, 

Zucchini-Tomatengemüse

Euro 21,50

Lammcarrée mit Knoblauch, frischen Kräutern

reich umlegt mit Marktgemüse, Sauce Bearnaise,

 dazu Kartoffelgratin 

Ab 2 Personen / Euro 25,50 pro Person 

Châteaubriand

mit  Edelfischen und Rouille 

Ab 2 Personen / Euro 24,50 pro Person 

Bouillabaisse nach Art des Hauses

... aus der Landhausküche:

mit Gnocchis und buntem Grillgemüse  

Euro 14,50

auf Glasnudeln mit Asiagemüse und Sproßen

Euro 19,00

Schweinefilet in Gorgonzola-Sauce

Glacierte Wildentenbrust

an Trüffelrahmsauce

Mit Brokkoligemüse und frischen Nudeln 

Euro 19,50

Medaillons vom Kalbsfilet

Mit Zuckerschoten und Babykarotten 

Euro 16,00

 mit Pestokartoffeln

Euro 19,00

Zanderfilet auf Limettennudeln

Seeteufel im Parmaschinkenmantel

auf Tomaten Zucchinigemüse mit Rissolleékartoffeln

Euro 17,50

Filet von der Kräuterdorade

X

X


