DIE" FLEDERMAUS

WEINHAUS - RESTAURANT

Speisenkarte

Weinhaus Die Fledermaus

Offnungszeiten Restaurant

Taglich auBer Mittwoch ab 17 Uhr geoéffnet
Samstag und Sonntag bereits ab 16 Uhr geoffnet
Reservieren Sie bitte online liber unsere Homepage

Alle genannten Preise verstehen sich brutto
inklusive 19% Mehrwertsteuer

Tischrechnung : Bitte haben Sie Verstindnis dafiir, dass wir
keine Tischrechnungen separieren, wenn im Restaurant gerade
viel los ist. Sie helfen uns sehr, wenn Sie dann kurz selbst rechnen.

Zahlungswege : Bitte bezahlen Sie Ihre Rechnung wenn méglich mit
EC-Karte und informieren Sie uns vor dem Bezahlvorgang, wenn Sie eine
steuerabzugsfahige Rechnung mit |hrer Adresse bendtigen (ab 200 Euro).
Achtung : nachtraglich konnen wir lhre Rechnung nicht andern !

Vielen Dank fiir Ihre Unterstitzung



Menii Okt 2026

Fledermaus Auswahlmenii

... mit drei Gangen € 46,00
.. mit vier Gangen €52,00
... mit finf Gangen € 58,00
... mit Veggie-Hauptgang -€ 10,00
... mit %2 Hummer als Vorspeise +€ 7,50
... mit Hummer als Hauptgang +€ 15,00

Vorspeisen zur Wahl

3 Stlick frische Austern Fine de Claire No. 3

Fledermaus Fischsuppe mit Curry und Gemusejulienne
Schneckensuppe Elsasser Art mit WeiBwein und Knoblauch
Geraucherte Entenbrust auf buntem Linsensalat

Chévre chaud mit Thymianhonig und Rote-Bete-Apfelsalat
Achat-Schnecken mit Krauterbutter Gberbacken Baguette
Hummerravioli Safran-Zitronensauce geraucherte Riesengarnelen
Triuffelravioli mit Parmesansauce und fritiertem Rucola
Geraucherte Riesengarnelen mit Curry-Aioli

Halber Hummer mit Zitronen-Krauterbutter

Gebratene Jakobsmuscheln mit Blattspinat

Hauptgerichte zur Wahl

Rinderfilet vom Charolais mit Kartoffelgratin und Ratatouillegemiise
Entrecote vom Charolais mit Pommes Rissolées und Speckbohnen

Boeuf Bourguignon mit Rotwein Mdéhren Pilzen und Kartoffelpiree
Geschmorte Limousin-Rinderbacken mit Kartoffelpliiree und Rahmwirsing
Geschmorte Entenkeule mit Kartoffelptiree und Rahmwirsing
Hahnchengeschnetzeltes mit Safran-Mandelsauce und Gewdlrzreis
Kalbsleber Provencale Zwiebeln Knoblauch Krauter Kartoffelpliree und Blattspinat
Lammhfte Olivenkruste Pommes Rissolées und Speckbohnen

Ganzer Hummer Safran-Zitronensauce Gemiusejulienne und Bandnudeln
Loup de mer Safran-Zitronensauce Gemuise-Basmatireis und Blattspinat
Thunfischsteak Rotwein-Thymiansauce Pommes Rissolées und Ratatouille
Fischvariation mit Safran-Zitronensauce Kartoffelpliree und Blattspinat

Fledermaus Fischsuppe mit Curry und Gem{usejulienne (gr. Portion)
Veggie 1 : Ratatouillegemiise gratinierter Ziegenfrischkdse und Pommes Rissolées
Veggie 2 : Krdutercrépe Blattspinat Schafskédse Basilikumsauce und Kartoffelpiiree
Veggie 3 : Triiffelravioli Parmesanschaum und fritierter Rucola

Dessert und/oder Kase zur Wahl
Kleine Dessertvariation mit drei verschiedenen Desserts
Kleine Rohmilch-Kdseauswahl mit Feigensenf Trauben und Niisse



Vorspeisen & Suppe

Gerostetes Knoblauchbrot

Frische Austern Fine de Claire No. 3 Preis pro Stick ab 3 Stiick
Fledermaus Fischsuppe mit Curry und Gemusejulienne
Schneckensuppe Elsasser Art mit WeiBwein und Knoblauch
Geraucherte Entenbrust auf buntem Linsensalat

Chevre chaud mit Thymianhonig auf Rote-Bete-Carpaccio
Achat-Schnecken mit Krauterbutter Gberbacken und Baguette
Hummerravioli mit geraucherten Garnelen

Truffelravioli mit Parmesansauce und fritiertem Rucola
Geraucherte Riesengarnelen mit Curry-Aioli

Halber Hummer mit Zitronen-Krauterbutter

Gebratene Jakobsmuscheln mit Blattspinat

Salate

Kleiner gemischter Beilagensalat

GrolSer gemischter Salat Balsamicodressing

Grol3er gemischter Salat Balsamicodressing Entenbruststreifen
GrolSer gemischter Salat Balsamicodressing Rinderstreifen
GrolSer gemischter Salat Balsamicodressing Kalbsleberstreifen

GrolSer gemischter Salat Balsamicodressing gerdaucherte Riesengarnelen

GrolRer gemischter Salat Balsamicodressing Fischfilets

Alle groRBen Salate auch als kleine Portion / Vorspeise = minus 6 Euro

Pasta
Hummerravioli mit geraucherten Garnelen
Truffelravioli mit Parmesanschaum und fritiertem Rucola

Triffelravioli mit Parmesanschaum fritiertem Rucola und Filetstreifen
Bandnudeln mit Olivendl Chili Gemuse Krautern getrocknete Tomaten
Bandnudeln mit Olivendl Chili Gemuse Krautern gerdaucherte Garnelen

Bandnudeln mit Olivendl Chili Gemuse Krautern Fischfilets
Steinpilzravioli Pfeffer-Preiselbeersauce
Steinpilzravioli Pfeffer-Preiselbeersauce Filetstreifen

Angaben zu allergenen Inhaltsstoffen und Zusatzstoffen
finden Sie hier und bekommen Sie beim Servicepersonal

€5,00

€5,00
€ 16,50
€12,50
€ 16,50
€ 14,50
€12,50
€ 18,50
€ 14,50
€ 16,50
€ 26,50
€ 18,50

€6,50
€12,50
€ 18,50
€ 24,50
€ 24,50
€ 24,50
€ 24,50




Fleischgerichte Franzésische Wochen

Hahnchengeschnetzeletes (Blanquette de Poulet)
Safran-Mandelsauce und Gewdrzreis

Geschmorte Entenkeule (Confit de Canard)
Rotwein-Thymiansauce Kartoffelpliree Blattspinat

Geschmorte Limousin-Rinderbacken (Joues de boeuf braisées)
Rotwein-Thymiansauce Kartoffelpliree Rahmwirsing

Kalbsleber Provencale (Foie de veau a la provengale)
Zwiebeln Knoblauch Krauter Kartoffelpliree Blattspinat

Lammbhiifte mit Olivenkruste (Croupe d'agneau)
Rotwein-Thymiansauce Pommes Rissolées Speckbohnen

Boeuf Bourguignon vom Charolais
Rotwein-Thymiansauce Mdhren Sellerie Pilze Kartoffelpliree

Entrec6te vom Charolais
Rotwein-Thymiansauce Pommes Rissolées Speckbohnen

Rinderfilet vom Charolais
Rotwein-Thymiansauce Kartoffelgratin Ratatouillegemise

Fischgerichte Franzosische Wochen

Fledermaus Fischsuppe (gr. Portion)
mit Curry und Gem{usejulienne

Loup de mer Safran-Zitronensauce
Gemiuise-Basmatireis und Blattspinat

Thunfischsteak Rotwein-Thymiansauce
Pommes Rissolées und Ratatouille

Fischvariation mit Safran-Zitronensauce
Kartoffelplree und Blattspinat

Ganzer Hummer mit Safran-Zitronensauce
Bandnudeln und Gemisejulienne

Vegetarische Gerichte

Bandnudeln Olivendl Chili Gemise Krauter getrocknete Tomaten
Steinpilzravioli mit Pfeffer-Preiselbeersauce

Gefiillter Krautercrépe mit Blattspinat, Schafskdase und Kartoffelpiiree

Triiffelravioli mit Parmesanschaum und fritiertem Rucola

Option kleiner Beilagensalat zu allen vegetarischen Gerichten

€ 28,50

€ 28,50

€30,00

€30,00

€30,00

€30,00

€ 34,50

€36,50

€ 28,50
€30,00

€32,00

€ 34,00

€49,00

€ 16,50
€ 18,50
€ 18,50

€ 18,50
€6,00



Dessert und Kase

Kaseauswahl (4/6 Sorten) € 10,00 /€ 15,00
Créeme brilée € 8,00
Mousse au chocolat € 8,00
Tarte Tatin mit Vanilleeis €10,00
Schokoladensoufflé mit Vanilleeis €10,00
Zitronensorbet auf Himbeerpiree € 10,00
Kleine Dessertvariation €12,00
Kindergerichte

Nudeln mit Butter oder Tomatensauce € 6,50
Putenschnitzel mit Nudeln und Gemise €9,50
Huhnchenfrikassee mit Nudeln € 14,50
Fischfilet mit Nudeln und Gemise € 18,50
Kleines Rindersteak mit Nudeln und Gemiuse € 18,50

Weitere Angaben zu allergenen Inhaltsstoffen und Zusatzstoffen
finden Sie hier und bekommen Sie beim Servicepersonal

G = Milch | H = Schalenfriichte | | = Sellerie | J = Senf | K = Sesamsamen | L = Lupinen | M = Weichtiere
Zusatzstoffe: 1 = mit Farbstoff | 2 = mit Konservierungstoff | 3 = mit Antioxidationsmittel | 4 = mit Geschmacks-
verstarker | 5 = mit Schwefeldioxid/Sulfite | 6 = gewachst | 7 =StiRstoffe | 8 = Koffein | 9 = Chinin | 10 = Sdurungsmitt

Event - Vorschau 2026 q

Krimilokal @ Tapasmenii ¢ Menu Musical ¢ Weihnachten e Silvester

Kase & Wein Seminar 29.10. kinlass 17.30 uhr
KrimilLokal 22.11. + 06.12. + 13.12. Einlass 17.30 Uhr
Tapas-Wein-Olivenol 08.11. + 15.11. Einlass 17.30 uhr
Menu Musical 29.11. Einlass 17.30 uhr

Weihnachten 25.12. + 26.12. cesffnet von 12-22 Uhr

Silvester 31.12. Champagnerempfang, 5-Gang-Menii, Einlass 17.30 Uhr



Apéritif-Klassiker Sparkling Glas

GLAS CREMANT DE LOIRE 0,1L
Frankreich Loire Domaine des Corbillieres Brut

Glas Crémant pur €8,00
Glas Crémant mit Creme de Mures €38,50
Flasche Crémant 0,75L €45,00

Wunderbar weicher und seidiger Crémant aus Chardonnay und Pinot Noir Trauben gekeltert.
In der Nase Aromen von Pfirsich, Zitrusfriichten, roter Johannisbeere, weiRen Bliten und
Haselnuss. Am Gaumen ausgewogen, seidig, charmant und schmeichelnd. Feine Perlage,
ganz dezent salzig und erfrischend : ein perfekter und anregender Apéritif.

GLAS CHAMPAGNER 0,1L
Frankreich Champagne André Fays & Fils Préstige Blanc de Blancs Brut

€12,00

€65,00

Glas Champagner pur
Flasche 0,75L im Restaurant

Das Dorf Celles-sur-Ource liegt im Stiden der Champagne und erstreckt sich tber die sonnigen
Hange des Ource-Tals. Der lehmig-kalkige Boden verleiht dem Champagner seine Finesse und
sein charakteristisches Bouquet. Der Blanc de Blancs besteht zu 100 % aus Chardonnay. Die
Nase zeigt Aromen von Apfeln, Birnen, Mirabellen, Lindenbliiten und etwas Brioche. Im Mund
vermahlen sich feinste Zitrusfriichte mit weichen Hefenoten und feinperliger Kohlensaure.

GLAS SPUMANTE ALKOHOLFREI 0,1L
Borgo Molino Glera Spumante entalkoholisiert 0,0%

€6,00
€30,00

Glas Spumante 0,0%
Flasche Spumante 0,0%

In der Nase entfalten sich fruchtige Noten von griinem Apfel, vermischt mit dem zarten Duft
weiller Bliten und delikaten Anklangen von Zitrusfriichten. Am Gaumen Uberzeugt er durch
seine lebendige Frische. Gut ausbalancierte Saure trifft auf eine harmonische und gut
ausgewogene Struktur.



