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SAXLERS MENU SELECTION

AUFTAKT

ENTENLEBER” AUS DEM LANDES” 1

Schwarzdorn/ Aprikose/ Mandel/ Brioche
€ 31

GEFLAMMTER KAISERGRANAT AUS DANEMARK 2
Juvenil Ferkel / Lauch / Hummer-Bisque

als Zwischengericht

€42
REHRUCKEN AUS EIFELER JAGD 3

Schokolade / Pistazie / Pastinake / Blaukohl / Buchenpilze / Cassisjus
€ 52

PRE DESERT

“KARIBISCHE TRAUME” 4

Passionsfrucht / Mango-Kalamansi / Pdtes de fruits / Kokosparfait / Batida de Coco
€19

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



GESCHAUMTE'GRUNE ERBSENSUPPE

Zuckerschoten / Garnele

€ 14

“KLEINER EINTOPE”
Jakobsmuschel aus Dippe / Tiger Garnele / Hummer

€ 34

CARPACCIO VON LACHS UND HEILBUTT
Lachspraline / Garnele / Limettenol / Wasabi
€27

VITELLO VOM KALBSTAFELSPITZ
Thunfisch / Kapern / Parmesan
24

//

FAROER LACHSFILET AUS WILDFANG
Eisweinessig / Praline / Srudel /Risotto

€ 38

CHALLANS ENTENBRUST
Kartoffelbaumkuchen / Cassisjus / Spitzkohl / Mini Strudel

€ 36

RUCKEN UND SCHULTER VOM LIMOUSIN LAMM
Spitzkohl / wilder Brokkoli / Pommes Anna / Rosmarin
€ 52



ifler Gl
s e 700

SAUCE HOLLANDAISE / NEUE KARTOFFELN
€ 20

MIT KLEINEM SCHNITZEL
+ € 12

MIT RUMPSETAK 180G
+ €15

ZWEIERLEI GNOCCHI / GEBACKENER ZIEGENKASE

Wilder Brokkoli / Tomaten / Buchenpilze
€ 24

GEGRILLTE URTOMATE

geflimmete Burratta / Spargel / Pesto / Balsamico
€ 26



2006ER WITTLICHER FELSENTREPPCHEN
2018ER

Riesling Auslese
Edelsul gereift

0,1L 8,00¢€

2006ER URZIGER WURZGARTEN
Riesling Beerenauslese

EdelsiR gereift
0,1L 14,00€

ALTER MOSELRIESLING WEINBRAND
2 CL 4,50€

HIMBEERGEIST EDELBRAND PRAMIERT
2 CL 6,50€

WEINBERGSPFIRISCHBRAND
2 CL 6,50€



Kaseteller von Maitre Affineur Waltmann

Frichtebrot / Birnenchutney

15,00€

Créme Bralée von der Tahiti-Vanille

mit Hauseigenem Sorbet

10,00€

)

“Karibische Traume’

Passionsfrucht / Mango-Kalamansi / Pates de fruits/
Ko](osparlfait / Batida de Coco

19,00€

“Friih]ingserwachen”

Himbeer-Cream-Cheese DOM
Himbeersorbet / Estragonsud / Joghurt Baiser

19,00 €
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