
weihnachten 

und silvester

öffnungszeiten

bis 22. dezember 2024
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 2025: 

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 
Feldsalat mit gebratenem 
Apfelauflauf, Hirschschinken 
und Preiselbeerdipp
 * * * *
Badisches Festtagssuppe

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

* * * *
Christstollenparfait
mit Grenadinefrüchten

65,00 Euro als 3-Gänge Menü
72,50 Euro als 4-Gänge-Menü

 

Menü Vegetarisch

Gruß aus der Küche

* * * *

Weiße Tomatenmousse,
Burrata und Pecorino-Hippe

* * * *

Samtsuppe von Maronen 
und Steinpilzen
mit gerösteten Macadamianüssen

* * * *

Feigen und Ziegenfrischkäse 
im Ziehteig 
auf Trauben-Walnussragout

* * * *

Kir Royal-Sorbet

* * * *

Steinpilz-Medaillons 
auf zweierlei Quinoa
an Vanille-Beurre blanc

* * * *

Délice von der Passionsfrucht
Kokos und Schokolade

98,00 EUR

 

Menü mit Fleisch

Gruß aus der Küche

* * * *

Perlhuhn-Roulade in roter 
Honig-Pfeffermarinade
mit gebeizter Gelbschwanzmakrele

* * * *

Sellerie-Prosecco-Süpple
mit Kalbs-Pistaziennocken

* * * *

Sautierte Jakobsmuschel in Chablis
auf Petersilienwurzelpüree

* * * *

Kir Royal-Sorbet

* * * *

Barbarie-Entenbrust 
an Sauce à l’Orange
mit Romanesco und Pommes Macaire

* * * *

Délice von Passionsfrucht
Kokos und Schokolade

109,00 EUR

Menü Vegetarisch

Karamellisierter Ziegenfrischkäse
auf Feigenpolenta mit Traubenconfit
 * * * *
Pastinakensuppe
mit Apfel-Meerrettichnocken

* * * *
Kastanien-Kartoffelterrine 
mit Walnüssen
auf Steinpilzen à la Crème

* * * *
Marzipan-Bratapfel-Tiramisu

 
47,50 Euro als 3-Gänge Menü
55,00 Euro als 4-Gänge-Menü

Menü mit Fisch

Roh marinierter Thunfisch 
vom Grill in Honig-Sesam auf 
Süßkartoffel-Mangosockel
 * * * *
Aufgeschäumtes Liebstöckelsüpple
mit Lachsklößchen 
und brasiertem Chicorée

* * * *
St. Petersfisch in Macadamiabutte 
gebraten
auf Mangold-Kürbis-Risotto

* * * *
Mohnmousse mit Cassisbirne
und Marzipansauce

 
55,00 Euro als 3-Gänge Menü
62,50 Euro als 4-Gänge-Menü

Menüs Weihnachten 2024 Menüs Silvester 2024



Menü mit Gänsebraten 
Feldsalat mit gebratenem 
Apfelauflauf, Hirschschinken 
und Preiselbeerdipp
 * * * *
Badisches Festtagssuppe

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

* * * *
Christstollenparfait
mit Grenadinefrüchten

65,00 Euro als 3-Gänge Menü
72,50 Euro als 4-Gänge-Menü

 

Menü Vegetarisch

Gruß aus der Küche

* * * *

Weiße Tomatenmousse,
Burrata und Pecorino-Hippe

* * * *

Samtsuppe von Maronen 
und Steinpilzen
mit gerösteten Macadamianüssen

* * * *

Feigen und Ziegenfrischkäse 
im Ziehteig 
auf Trauben-Walnussragout

* * * *

Kir Royal-Sorbet

* * * *

Steinpilz-Medaillons 
auf zweierlei Quinoa
an Vanille-Beurre blanc

* * * *

Délice von der Passionsfrucht
Kokos und Schokolade

98,00 EUR

 

Menü mit Fleisch

Gruß aus der Küche

* * * *

Perlhuhn-Roulade in roter 
Honig-Pfeffermarinade
mit gebeizter Gelbschwanzmakrele

* * * *

Sellerie-Prosecco-Süpple
mit Kalbs-Pistaziennocken

* * * *

Sautierte Jakobsmuschel in Chablis
auf Petersilienwurzelpüree

* * * *

Kir Royal-Sorbet

* * * *

Barbarie-Entenbrust 
an Sauce à l’Orange
mit Romanesco und Pommes Macaire

* * * *

Délice von Passionsfrucht
Kokos und Schokolade

109,00 EUR

Menü Vegetarisch

Karamellisierter Ziegenfrischkäse
auf Feigenpolenta mit Traubenconfit
 * * * *
Pastinakensuppe
mit Apfel-Meerrettichnocken

* * * *
Kastanien-Kartoffelterrine 
mit Walnüssen
auf Steinpilzen à la Crème

* * * *
Marzipan-Bratapfel-Tiramisu

 
47,50 Euro als 3-Gänge Menü
55,00 Euro als 4-Gänge-Menü

Menü mit Fisch

Roh marinierter Thunfisch 
vom Grill in Honig-Sesam auf 
Süßkartoffel-Mangosockel
 * * * *
Aufgeschäumtes Liebstöckelsüpple
mit Lachsklößchen 
und brasiertem Chicorée

* * * *
St. Petersfisch in Macadamiabutte 
gebraten
auf Mangold-Kürbis-Risotto

* * * *
Mohnmousse mit Cassisbirne
und Marzipansauce

 
55,00 Euro als 3-Gänge Menü
62,50 Euro als 4-Gänge-Menü

Menüs Weihnachten 2024 Menüs Silvester 2024

Menü mit Gänsebraten 
Feldsalat mit gebratenem 
Apfelauflauf, Hirschschinken 
und Preiselbeerdipp
 * * * *
Badisches Festtagssuppe

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

* * * *
Christstollenparfait
mit Grenadinefrüchten

65,00 Euro als 3-Gänge Menü
72,50 Euro als 4-Gänge-Menü

 

Menü Vegetarisch

Gruß aus der Küche

* * * *

Weiße Tomatenmousse,
Burrata und Pecorino-Hippe

* * * *

Samtsuppe von Maronen 
und Steinpilzen
mit gerösteten Macadamianüssen

* * * *

Feigen und Ziegenfrischkäse 
im Ziehteig 
auf Trauben-Walnussragout

* * * *

Kir Royal-Sorbet

* * * *

Steinpilz-Medaillons 
auf zweierlei Quinoa
an Vanille-Beurre blanc

* * * *

Délice von der Passionsfrucht
Kokos und Schokolade

98,00 EUR

 

Menü mit Fleisch

Gruß aus der Küche

* * * *

Perlhuhn-Roulade in roter 
Honig-Pfeffermarinade
mit gebeizter Gelbschwanzmakrele

* * * *

Sellerie-Prosecco-Süpple
mit Kalbs-Pistaziennocken

* * * *

Sautierte Jakobsmuschel in Chablis
auf Petersilienwurzelpüree

* * * *

Kir Royal-Sorbet

* * * *

Barbarie-Entenbrust 
an Sauce à l’Orange
mit Romanesco und Pommes Macaire

* * * *

Délice von Passionsfrucht
Kokos und Schokolade

109,00 EUR

Menü Vegetarisch

Karamellisierter Ziegenfrischkäse
auf Feigenpolenta mit Traubenconfit
 * * * *
Pastinakensuppe
mit Apfel-Meerrettichnocken

* * * *
Kastanien-Kartoffelterrine 
mit Walnüssen
auf Steinpilzen à la Crème

* * * *
Marzipan-Bratapfel-Tiramisu

 
47,50 Euro als 3-Gänge Menü
55,00 Euro als 4-Gänge-Menü

Menü mit Fisch

Roh marinierter Thunfisch 
vom Grill in Honig-Sesam auf 
Süßkartoffel-Mangosockel
 * * * *
Aufgeschäumtes Liebstöckelsüpple
mit Lachsklößchen 
und brasiertem Chicorée

* * * *
St. Petersfisch in Macadamiabutte 
gebraten
auf Mangold-Kürbis-Risotto

* * * *
Mohnmousse mit Cassisbirne
und Marzipansauce

 
55,00 Euro als 3-Gänge Menü
62,50 Euro als 4-Gänge-Menü

Menüs Weihnachten 2024 Menüs Silvester 2024

Menü mit Gänsebraten 
Feldsalat mit gebratenem 
Apfelauflauf, Hirschschinken 
und Preiselbeerdipp
 * * * *
Badisches Festtagssuppe

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

* * * *
Christstollenparfait
mit Grenadinefrüchten

65,00 Euro als 3-Gänge Menü
72,50 Euro als 4-Gänge-Menü

 

Menü Vegetarisch

Gruß aus der Küche

* * * *

Weiße Tomatenmousse,
Burrata und Pecorino-Hippe

* * * *

Samtsuppe von Maronen 
und Steinpilzen
mit gerösteten Macadamianüssen

* * * *

Feigen und Ziegenfrischkäse 
im Ziehteig 
auf Trauben-Walnussragout

* * * *

Kir Royal-Sorbet

* * * *

Steinpilz-Medaillons 
auf zweierlei Quinoa
an Vanille-Beurre blanc

* * * *

Délice von der Passionsfrucht
Kokos und Schokolade

98,00 EUR

 

Menü mit Fleisch

Gruß aus der Küche

* * * *

Perlhuhn-Roulade in roter 
Honig-Pfeffermarinade
mit gebeizter Gelbschwanzmakrele

* * * *

Sellerie-Prosecco-Süpple
mit Kalbs-Pistaziennocken

* * * *

Sautierte Jakobsmuschel in Chablis
auf Petersilienwurzelpüree

* * * *

Kir Royal-Sorbet

* * * *

Barbarie-Entenbrust 
an Sauce à l’Orange
mit Romanesco und Pommes Macaire

* * * *

Délice von Passionsfrucht
Kokos und Schokolade

109,00 EUR

Menü Vegetarisch

Karamellisierter Ziegenfrischkäse
auf Feigenpolenta mit Traubenconfit
 * * * *
Pastinakensuppe
mit Apfel-Meerrettichnocken

* * * *
Kastanien-Kartoffelterrine 
mit Walnüssen
auf Steinpilzen à la Crème

* * * *
Marzipan-Bratapfel-Tiramisu

 
47,50 Euro als 3-Gänge Menü
55,00 Euro als 4-Gänge-Menü

Menü mit Fisch

Roh marinierter Thunfisch 
vom Grill in Honig-Sesam auf 
Süßkartoffel-Mangosockel
 * * * *
Aufgeschäumtes Liebstöckelsüpple
mit Lachsklößchen 
und brasiertem Chicorée

* * * *
St. Petersfisch in Macadamiabutte 
gebraten
auf Mangold-Kürbis-Risotto

* * * *
Mohnmousse mit Cassisbirne
und Marzipansauce

 
55,00 Euro als 3-Gänge Menü
62,50 Euro als 4-Gänge-Menü

Menüs Weihnachten 2024 Menüs Silvester 2024


