
A U F T A K T

 M E N Ü  S E L E C T I O N

V E N D É E  S E E Z U N G E  V O M  K L E I N E N  B O O T  2
geflämmter Lobster /  Eisweinessig /  Süßkartoffel

€ 48 als Zwischengericht

“ H E R B S T Z A U B E R ”  4

4  G A N G  M E N Ü  €  1 2 5 +  W E I N B E G L E I T U N G  €  3 6

3  G A N G  M E N Ü  1 / 3 / 4  €  9 5 +  W E I N B E G L E I T U N G  €  2 7

 E N T E N L E B E R ”  D U  C H E F ”  1

Beerenauslesegelee 2006er Ürziger Würzgarten
Kirschsud/ Mandel/ Brioche

€ 31

Zwetschgen DOM
Cointreau / Tonkabohnensud / Zwetschegenröstersorbet

€ 19

Saxlers

R Ü C K E N  U N D  S C H U L T E R  V O M  S A L Z G R A S L A M M  3

mit Buttermilch-Gurkensuppe
B A S I L I K U M S O R B E T

Spitzkohl /  wilder Brokkoli /  Pommes Anna / Rosmarin
€ 52



C A R P A C C I O  V O N  L A C H S  U N D  H E I L B U T T

Lachspraline /  Garnele /  Limettenöl /  Wasabi
€ 27

Kokosmilch/Garnele/Banane/Rohrzucker
€ 14

V I T E L L O  V O M  K A L B S T A F E L S P I T Z

Thunfisch / Kapern / Parmesan
€24

Vorspeisen
T H A I - C U R R Y S U P P E

Vegetarisch
Z I E G E N K Ä S E G N O C C H I

gebackener Ziegenkäse /  Wilder Broccoli /  Tomaten / Buchenpilze
€ 24



Hauptgänge

F Ä R Ö E R  L A C H S F I L E T  

wilder Brokkoli / marinierte Wildkräuter / Grillkartoffeln / Estragon-Aufguss

€ 32

B R E T O N I S C H E R  H U M M E R S C H W A N Z

Sabayone vom Eisweinessig / Gartenkräuter / Ingwerpüree

€ 75

B A R B A R I E  E N T E N B R U S T

Kartoffelbaumkuchen / Cassisjus / Spitzkohl / Mini Strudel

€ 36

R E H R Ü C K E N  A U S  E I F E L E R  J A G D  

Schokolade / Pistazie / Pastinake / Blaukohl / Buchenpilze / Cassisjus

€ 52

R Ü C K E N  V O M  S I M M E N T A L E R  R I N D

Buchenpilze / Sommergemüse / Karotten-Ingwerpüree

Schalottenjus

€ 39



Restaurantleitung

Margret Siegmund

empfiehlt 

                                            0 , 1 L  8 , 0 0 €  

2 0 2 0 E R  W I T T L I C H E R  P O R T N E R S B E R G

 R i e s l i n g  A u s l e s e

A L T E R  M O S E L R I E S L I N G  W E I N B R A N D  

Degistif

H I M B E E R G E I S T  E D E L B R A N D  P R Ä M I E R T  

W E I N B E R G S P F I R I S C H B R A N D  

                                            2  C L  6 , 5 0 €  

                                            2  C L  6 , 5 0 €  

                                            2  C L  4 , 5 0 €  

2 0 2 5 E R  N O B L E  R .

B e e r e n a u s l e s e
                                             0 , 1 L  1 4 , 0 0 €  

2 0 2 0 E R  K I N H E I M E R  H U B E R T U S L A Y

 A u s l e s e  G K  “ k l e i n e r  E i s w e i n ”
                                             0 , 1 L  1 6 , 0 0 €  



Dessertkarte 

1 5 , 0 0 €  

K ä s e t e l l e r  v o n  M a î t r e  A f f i n e u r  W a l t m a n n
F r ü c h t e b r o t  /  B i r n e n c h u t n e y  

C r é m e  B r û l é e  v o n  d e r  T a h i t i - V a n i l l e  
m i t  H a u s e i g e n e m  S o r b e t  

1 0 , 0 0 €

S c h w a r z w ä l d e r k i r s c h  a l s  T ä u s c h u n g
M a s c a r p o n e  /  g l a s s i e r t e  K i r s c h e n  

A v o c a d o  /  S a u e r k i r s c h s o r b e t

1 9 , 0 0 €

“ H e r b s t z a u b e r ”
Z w e t s c h g e n  D O M

C o i n t r e a u /  T o n k a b o h n e n s u d  /  Z w e t s c h g e n r ö s t e r s o r b e t

1 9 , 0 0  €


	Saxlers
	MENÜ SELECTION
	AUFTAKT
	ENTENLEBER” DU CHEF” 1
	Beerenauslesegelee 2006er Ürziger Würzgarten
	Kirschsud/ Mandel/ Brioche

	VENDÉE SEEZUNGE VOM KLEINEN BOOT 2
	geflämmter Lobster / Eisweinessig / Süßkartoffel
	€ 48 als Zwischengericht

	BASILIKUMSORBET
	mit Buttermilch-Gurkensuppe

	RÜCKEN UND SCHULTER VOM SALZGRASLAMM 3
	Spitzkohl / wilder Brokkoli / Pommes Anna / Rosmarin
	€ 52

	“HERBSTZAUBER” 4
	Zwetschgen DOM
	Cointreau / Tonkabohnensud / Zwetschegenröstersorbet
	€ 19

	3 GANG MENÜ 1/3/4 € 95+ WEINBEGLEITUNG € 27
	4 GANG MENÜ € 125+ WEINBEGLEITUNG € 36


	Vorspeisen
	THAI-CURRYSUPPE
	CARPACCIO VON LACHS UND HEILBUTT
	VITELLO VOM KALBSTAFELSPITZ

	Vegetarisch
	ZIEGENKÄSEGNOCCHI

	Hauptgänge
	FÄRÖER LACHSFILET
	wilder Brokkoli / marinierte Wildkräuter / Grillkartoffeln / Estragon-Aufguss
	€ 32

	BRETONISCHER HUMMERSCHWANZ
	Sabayone vom Eisweinessig / Gartenkräuter / Ingwerpüree
	€ 75

	BARBARIE ENTENBRUST
	Kartoffelbaumkuchen / Cassisjus / Spitzkohl / Mini Strudel
	€ 36
	REHRÜCKEN AUS EIFELER JAGD
	Schokolade / Pistazie / Pastinake / Blaukohl / Buchenpilze / Cassisjus
	€ 52
	Buchenpilze / Sommergemüse / Karotten-Ingwerpüree
	Schalottenjus
	€ 39

	Restaurantleitung Margret Siegmund empfiehlt
	Riesling Auslese
	0,1L 8,00€
	Beerenauslese

	0,1L 14,00€
	Auslese GK “kleiner Eiswein”

	0,1L 16,00€


	Degistif
	2 CL 4,50€
	2 CL 6,50€
	2 CL 6,50€

	Dessertkarte
	Käseteller von Maître Affineur Waltmann
	Früchtebrot / Birnenchutney
	Créme Brûlée von der Tahiti-Vanille
	mit Hauseigenem Sorbet

	Schwarzwälderkirsch als Täuschung
	Mascarpone / glassierte Kirschen
	Avocado / Sauerkirschsorbet

	“Herbstzauber”
	Zwetschgen DOM
	Cointreau/ Tonkabohnensud / Zwetschgenröstersorbet



