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‡-Burger ....................................................................................................16,50 €
100% Rinderhacksteak, geräucherter Käse, Salat, Tomate, Rote Zwiebeln, eingeleg-

te Gurke, Burgersoße, Pommes Frites und Beilagensalat.

Steak haché 100% pure bœuf, fromage fumé, salade, tomates, onions rouges, pick-

les, sauce burger, pommes frites et salade.

 

‡-Burger - Veggie ...........................................................................15,50 €
Tofu, Aubergine, Tomaten, Salat, Pommes Frites und Beilagensalat.

Tofu, Aubergines, tomates, salade, pommes frites et salade.

Tagesgericht : Montags - Freitags (Mittags) /  
Plat du jour : Lundi - Vendredi (à midi)

Falls Sie Allergiker sind, sagen Sie uns Bitte Bescheid ! /  
Si vous souffrez d‘allergies, informez-nous !

Cordon Bleu vom Schwein “Marque nationale“
Cordon bleu de porc “Marque nationale“ ......................20,00 €
Appenzeller Käse, Champignonrahmsauce, Pommes Frites und Beilagesalat.

Fromage Appenzeller, sauce à la crème et aux champignons, pommes frites et salade.

  
Königinpastete / Bouchée à la Reine ........................18,00 €
Pommes Frites und Beilagensalat.

Pommes frites et salade.

Haam, Fritten an Zalot“
Jambon mixte, pommes frites et salade ..............19,50 €

Teller mit Pata Negra Schinken und Melone
Assiete de jambon Pata Negra et melon ...............22,00 € 

1/2 gegrilltes Hähnchen vom Spiess (Landhähnchen)
1/2 poulet grillé à la broche (poulet fermier) ...........17,00 €
Mit Piri-Piri mariniert - Jus, Pommes Frites und Beilagensalat.

Mariné au Piri-Piri - Jus, Pommes Frites et salade.

-  HAUPTSPEISEN /  PLATS -
Rosa gebratene Entenbrust
Magret de canard rosé ...............................................................29,00 €
Porto und Kirsch Soße, Kohl Sprossen und Zitronen-Thymian Polenta.

Sauce au porto et cérises, germes de chou et polenta au thym et citron.

  
Wild „Label Rouge“ Lachstranche
Pavé de saumon „label rouge“ ..........................................28,00 €
Tagliatelle in safraniesierter weißer Butter, Muscheln und Miesmuscheln.

Tagliatelles au beurre blanc safrané, coques et moules.

 

Pluma Iberico
Pluma ibérico .......................................................................................29,00 €
Süss-sauer Gemüse, Kartoffelecken mit Cajungewürzmischung und Salat.

Sauce vierge de légumes aigre-doux, wedges maison aux épices cajun et salade. 

Rinderfilet „du terroir“
Filet de Boeuf „du terroir“ ......................................................31,00 €
Pfeffersoße, Rissolée-Kartoffeln Pariser Art und Gemüse der Saison.

Sauce au poivre, pommes parisienne rissolées et légumes du moment.

Warme Küche 11h30 - 14h00 und von 18h00 - 22h00 / 
Entrées - Plats 11h30 - 14h00 et 18h00 - 22h00

-  VORSPEISEN /  ENTRÉES -
Tagessuppe / Soupe du jour .................................................. 7,00 €

 

Salat der Saison  
Salade de Saison .......................................................9,00 € .............16,00 €
Bunter Blattsalat, knackiges Gemüse, Röstzwiebeln, getoastete Kerne, Vinaigrette 
mit Xérès-Essig

Salade mixte, légumes croquants, onions frits, graines toastées, vinaigrette au 
vinaigre de Xérès

mit / avec: 

Geräucherter Entenbrust 
Canard Fumé ..................................................................... 14,50 € .............19,00 €

Riesengarnelen / Crevettes géantes ................ 14,50 € .............19,00 €

„Caesar“ Salat
Salade „Caesar“ ....................................................... 12,00 € .............15,00 €
Caesar Soße, Saccharinsalat, Croûtons, getrocknete Tomaten, frisch marinierte 
Sardelle und Parmesanstückchen

Sauce caesar, salade sucrine, croûtons, tomates séchées, anchois frais 
marinés et copeaux de parmesans
mit / avec:

Streifen vom Landhähnchen 
Émincé de poulet fermier ........................................ 14,00 € .............18,00 €

Garnelen / Crevettes .....................................................15,50 € ............ 20,00 €

Salat mit Rinderfilet Tataki Art
Salade de boeuf façon Tataki .................. 14,50 € .............19,00 €
Jungspinat Blätter und Soja, Koriander, Cashewnüsse, Baby Maïs und Streifen vom 
marinierten Rinderfilet.
Pousses d’épinards et soja, coriandre, noix de cajou, baby maïs et pointes de filet de 
boeuf marinées.

„Feierstengszalot“ ................................................ 13,00 € ............ 20,00 €

Tartar vom „Black Angus“ Rinderfilet
Tartare de boeuf „black angus“ ............ 14,00 € ............ 22,00 €

Räucher Fischplatte
Assiette de poissons fumés .........................14,00 € ............ 22,00 €
Heilbutt, Lachs, Fruchtfleisch einer Pomelo, frittierte Kapern und getoastetes Ciabatta.

Flétan, Saumon, pulpe de pomelos, câpres frits et ciabatta toastée.

Pok Bowl ...........................................................................11,00 € .............16,00 €
Tofu, Quinoa, Kichererbsen, Zitrusfrüchte, Mango, Avocado, Satay Soße und Salat.
Tofu, Quinoa, pois chiche, agrûme, mangue, avocat, sauce satay et salade.

Salade de Tomate goûteuses
Schmackhafter Tomatensalat .................11,00 € .............16,00 €
Basilikum Vinaigrette, Luxemburgisches Burrata, marinierte Oliven.
Vinaigrette basilic, buratta luxembourgeoise, olives marinées.

 

Vorspeise / Entrée        Hauptspeise / Plat

-  LABELS & PARTNERS -
Um unseren hohen Ansprüchen gerecht zu werden sind unsere Produkte 

unter anderem mit den Gütesiegel:

 „Marque Nationale“  und „Produits du Terroirs“  gekennzeichnet. 

Afin de satisfaire à nos exigences, les produits que nous utilisons sont 

labellisés entre autres:

„Marque Nationale“ et  „Produits du terroirs“.

Vorspeise / Entrée        Hauptspeise / Plat

Ausserdem arbeiten wir mit folgenden Partnern:
De plus, nous travaillons avec les partenaires et fournisseurs suivants:
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-  PLATTEN (DURCHGEHEND VERFÜGBAR)  /  PLANCHETTES (DISPONIBLE EN CONTINU)  -

Platte mit regionalen Köstlichkeiten 
Planchette du terroir .............................................. 13,00 € .............18,50 €

Käseplatte   
Planchette fromages ...............................................11,00 € .............17,50 €

Schinkenplatte gemischt/gekocht /roh 
Planchette jambon mixte .....................................9,50 € .............16,50 €

Veggie Platte
Planchette Veggie (du moment) ..................11,00 € .............17,50 €
 

‡- Monsieur ............................................................................................... 6,50 €
 

Käsebrot  / Pain au fromage ...................................................... 5,50 €
 

Schinkenbrot (roh oder gekocht)  
Pain au jambon (cru ou cuit) ................................................... 5,50 €

 
Salamibrot / Pain au salami ..................................................... 5,50 €

Quiche Lorraine ...................................................................................... 7,50 €
 

Quiche vegetarisch / Quiche végétarienne ............ 7,50 €

Folgende Gerichte sind nur im Barbereich erhältlich.  
Les plats suivants sont uniquement disponible au bar.

Klein / Petit              Gross / Grand Klein / Petit              Gross / Grand

Parfait vom Kirschwasser
Parfait glacé au Kirsch ............................................................. 10,00 €
Dacquoise Keks und roter Früchtesalat mit Eisenkraut.

Biscuit dacquoise et salade de fruits rouges à la verveine.

Profiteroles mit Vanilleeis, Schokoladensoße 
und getoasteten Mandeln 
Profitéroles à la glace vanille, sauce chocolat 
et amandes toastées .................................................................... 10,00 €

Karamell-Mousse & 
 knackige schwarze Schokolade
Mousse au caramel et crunchy 
de chocolat noir ................................................................................. 10,00 €
Schokoladensorbet und Kakaobohnen-Cracker

Sorbet chocolat et tuile au grué de cacao.

Pistazien Crème Brûlée /
Crème Brûlée à la Pistache .................................................. 10,00 €

Käsevariation / 
Variation de fromages affinés ............................................... 14,00 €

-  DESSERTS -

Erdbeerbecher / Coupe fraise ...............................................8,50 €
2 Kugeln Erdbeere, 1 Kugel Joghurteis, frische Erdbeeren und Coulis.
2 boules fraises, 1 boule glace yahourt, fraises fraîches et coulis.

Nussknackerbecher / Coupe Nussknacker ..........8,50 €
1 Kugel Nusseis, 1 Kugel Vanilleeis, 1 Kugel Karamelleis, getoastete Nüsse, 
Schokoladencoulis.
1 boule glace noix, 1 boule glace vanille, 1 boule glace caramel, noisettes toastées, 
coulis chocolat
.

Tutti Frutti Becher / Coupe Tutti Frutti ....................8,50 €
1 Kugel Kiwisorbet, 1 Kugel Mangosorbet, 1 Kugel Kokosnusseis, frische Früchte.
1 boule sorbet Kiwi, 1 boule sorbet mangue, 1 boule glace coco, fruits frais.

-  FIR DÉI KLENG -

Buchstabensuppe / Soupe aux lettres ....................... 5,00 €
 

Chicken Nuggets ................................................................................ 8,00 €
Pommes Frites und Erbsen – Möhrengemüse. 

Pommes frites, petits poids et carottes.

 

Pasta Schuta ............................................................................................ 8,00 €
 

Fish-Sticks ................................................................................................ 8,00 €
Spinat und Puree  / Épinard et purée

Pata Negra ................................................................... 18,00 €

Jambon du Pays ................................................. 12,00 €
 

  100gr

MIT LIEBE ZUM DETAIL

Das Streben nach Perfektion zeigt sich in einer 
unbeschreiblichen Liebe zum Detail. Um dies zu erreichen, 
werden die Berkel Aufschnittmaschinen auch heute noch 

vollständig in Handarbeit hergestellt.  
Die perfekte Technik von höchster Präzision betont die 

Eigenschaften des geschnittenen Produktes und verschmilzt 
mit der Schönheit und der außerordentlichen Präsenz der 

Aufschnittmaschinen von Berkel.

Erleben Sie ein besonderes Gaumenschmaus über 
hauchdünne Schinkenscheiben.

Hergestellt mit der Mechanik unserer Berkel.


