
weihnachten 

und silvester

öffnungszeiten

bis 22. dezember 2023
und zwischen Weihnachten
und Silvester:

11.30 – 14.30 + 17.30 – 23.00 uhr
(Küche bis 22.00 uhr)

1. und 2. weihnachtsfeiertag: 
11.30 – 14.30 + 17.30 – 23.00 uhr
(Küche bis 22.00 uhr)

öffnungszeiten

silvester: 

18.30 – 23.00 uhr

neujahr:

17.30 – 23.00 uhr
(Küche bis 22.00 uhr)

ab 2. januar 2024: 

11.30 – 14.30 + 17.30 – 23.00 uhr
(Küche bis 22.00 uhr)

U N D  E I N  G L Ü C K L I C H E S

N E U E S  J A H R

 Öffnungszeiten: Silvester 18 – 24 Uhr . Neujahr 17.30 – 24 Uhr frohe festtage

kartäuserstrasse 99 · 79104 freiburg
tel: 07 61-3 34 02

info@zum-stahl.de · www.zum-stahl.de
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Menü mit Gänsebraten 
Lauwarmer Chicoréesalat
An Roquefortdressing mit  
gegrilltem Lardo
 * * * *

Gänseessenz
mit Zimtklößchen

* * * *

Brust und Keule von  
der Weihnachtsgans
in Backpflaumenjus
mit glasierten Maronen,  
Preiselbeer-Apfel,  
Rotkohl und  
Kartoffelknödel

* * * *

Glühweinsorbet
mit weißem Schokoladenmousse

57,50 Euro als 3-Gänge Menü
65,00 Euro als 4-Gänge-Menü

 

Menü Vegetarisch

Gruß aus der Küche

* * * *

Mille feuille
mit roter und gelber Bete

* * * *

Aufgeschäumtes weißes  
Tomatensüpple mit Burrata

* * * *

Involtini von rotem Spitzkohl
mit Pastinake und Morcheln  
in Marsala-Essenz

* * * *

Mango-Sgroppino
mit Wodka und Prosecco

* * * *

Quinoa-Törtchen
mit Steinpilzkern auf  
gebackenem Bramata
an Macadamia-Nussschmelze

* * * *

Nougatschichtdessert
mit geeister Kakifrucht

89,00 EUR

 

Menü mit Fleisch

Gruß aus der Küche

* * * *

Ceviche vom Thunfisch und Kalb
mit Avocado

* * * *

Oxtail-Essenz
mit altem Portwein

* * * *

Saltimbocca von der Jacobsmuschel
auf Riso Venere

* * * *

Mango-Sgroppino
mit Wodka und Prosecco

* * * *

Rosa gebratenes Lammnüsschen 
auf Dattel-Chorizoschmelze
mit Fenchelpüree

* * * *

Nougatschichtdessert
mit geeister Kakifrucht

98,00 EUR

Menü Vegetarisch

Gebrannter Ziegenfrischkäse
mit Apfel-Chutney und Nüsslesalat
 * * * *

Rote Bete-Consommé
mit Kohlrabiperlen und  
Proseccoschaum

* * * *

Mit Kürbis und Burrata
gefüllter Portobello Pilz
auf Rote Bete-Risotto

* * * *

Tonkabohnen-Eistörtchen
auf Lebkuchenbiskuit  
mit Kürbiskernöl

 
42,50 Euro als 3-Gänge Menü
50,00 Euro als 4-Gänge-Menü

Menü mit Fisch

Tranche vom Graved Lachs
auf Pastinakenpüree
 * * * *

Cotriade
Bretonischer Fischsuppentopf

* * * *

Loin vom Skrei in Beurre blanc
auf Erbsen-Minzpüree

* * * *

Tannenhonigparfait
mit winterlichen Würzfrüchten

 
49,50 Euro als 3-Gänge Menü
57,00 Euro als 4-Gänge-Menü

Menüs Weihnachten 2023 Menüs Silvester 2023
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