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Menu  Suggestions 
WINTER 2019
Frankfurt, in winter mood

Ladies and Gentlemen, 

give yourself and your guests a lasting memory with an evening at Restaurant Meyer's! We offer you the unique frame that will long be remembered. 

Up to 45 people in the restaurant or in summer on the terrace up to 60 people at the most beautiful shopping street in Frankfurt, you can expect a fantastic atmosphere for you and your guests. 

Enclosed you will find several menu suggestions from our chef Jens Dudek, who has put together for the fall time of the year, regional and international ingredients. 

For your evening meal in an unforgettable setting the course menu suggestions can be altered with each other for a personalized menu for you. You are welcome to meet at a set menu in the main course selection (eg, fish or meat) on site. 

As detailed for your guests, we would recommend the menu cards that can be individually printed to your wishes (rolled parchment / piece 2,50 €).  Lanterns are naturally decorated without calculating for you! 

Our decorator will create upon request like a fitting decoration, which we can discuss with you according to your individual needs. 

Please notify us within 5 working days before the event by fax, on which menu you have chosen. In addition, we ask you to consider that the grounds submitted by you 3 days before reservation date number of persons is the calculation basis.
With best regards,

MEYER`S RESTAURANT & BAR

The Meyer`s Team

Mario Tandara (Restaurant-Manager) & Nadja Slawow
Jens Dudek (Kitchen)

_______________________________________APERITIF DIVERS


„Meyer’ s-Freshness on ice“ 
Glas
9,50 €


„Meyer’ s-Freshness on ice“ 
Glas
9,00 €


Kombucha  on-Ice & Prosecco, Aperol


„Meyer’ s-Five-Fruit-Cocktail“ 
Glas
7,50 €


Feines aus 5 Säften (ohne Alkohol)


„Prosecco Cuvée Meyer“
Glas
7,00 €

Spumante di Valdobbiadene


„Meyer’s Robert de Niro“
Glas
9,00 €

Prosecco Spumante Exclusiv, Campari, Aperol, Frischer Orangensaft


„Champagner Billecart-Salmon Brut“ 
Glas 0,1l
14,00 €


Einziger Millenium-Champagner aus 49 Cuvées
Flasche
89,00 €


„Champagner Premier Cru Cuvée Meyer“
Glas 0,1l
12,00 €


Spitzenchampagner aus Vertus
Fl. 
65,00 €


„Champagner Billecart-Salmon Brut Rosé“
Flasche
99,00 €


Trockener Rosè-Champagner der Spitzenklasse

_________________________FINGER FOOD FOR THE RECEPTION

These little appetizers will be set on a plate  (4 pieces per person):

Coated rosemary Grissini sticks


King Tiger Prawns in sesame mango-mustard dip


Small bite-sized pieces of puff pastry


Satey skewers in a fiery peanut butter


Grilled monkfish pieces with Lemon Dip


Potato cakes with the vegetarian vegetable ratatouille


Sun-ripened figs, halved with Meyer's cream cheese
€ 17,50 per person
_____________________________________Menue-Selection
Menue No. I

Muscat pumpkin soup 

with Parma ham grissini 

~~~~~
Leg of duck, braised in orange liquor

served with cauliflower & hand-made German pasta

~~~~~
Chocolate cake

served with pear in port wine and vanilla foam
€ 45 per person

Menue No. II

Endive salad in its raspberry dressing
 served with a pan-fried lamb fillet coated with sesame seeds

~~~~~
Slice of beef tenderloin in its jacket of onion & Pommery mustard

served on a bed of béchamel spinach

& potato gratin
~~~~~
Cinnamon mousse

with apricot & cranberry compote

€ 48 per person

Menue No. III 

Field lettuce dressed with apple 

served with a carpaccio of beetroot & smoked-trout mousse

~~~~~
Sweet chestnut soup with duck crêpes

~~~~~
Our Roast Goose 

Leg & breast of oat-fed Bavarian goose

served with red cabbage, roast apple & fondant potato dumplings 

~~~~~
Meyer’s mousse au chocolat
with cinnamon-flavoured plums & figs in port wine
3-course menue (without soup) €56 per person

4- course menue € 63 per person
_____________________________________ Menue-Selection
Menue No. IV 

Pan-fried foie gras & a duck liver mousse

served on a brioche with apple & pumpkin chutney  

~~~~~
Soup of cep mushrooms

& its potato & marjoram doughnut 

~~~~~
Saddle of venison medallions, juniper-roast

served with ginger-bread, greens & a sour-cherry risotto
~~~~~
Meyer’s winter dessert surprise 

3-course menue (without soup) € 64 per person

4- course menue € 72 per person
Menue No. V 

Carpaccio of Angus beef
served with a truffle emulsion, Parmesan shavings 

& a small side salad 

~~~~~
Consommé of goose with vegetable straws 

& goose dumplings

~~~~~
Slice of white halibut served on lobster ravioli 

with green asparagus tips & a seafood foam 

~~~~~
Warm apple tarte, served with almond mousse, 

full-cream ice cream & baked sweet rosemary 

3 courses menue (without soup) € 56
4 course menue € 65
Vegetarian maincourse

Tortelloni of Hokkaido pumpkin with its vegetable

accompaniment of asparagus & tamarillo foam

or

Polenta gnocchi, served with pan-fried wild mushrooms, 

grated Picandou goat's cheese & thyme honey

or

Potato & pumpkin cake on a cranberry foam 

served with pan-seared Savoy cabbage & glazed carrots 

Unsere Weinempfehlung

_________________________________________________________WEISS

Pfalz

2016     Viogner Fumè, Oliver Zeter                                                                     45

              Ein goldgelber Viogner, opulent und elegant  zugleich. Dieser Wein betört die Nase 

                     und den Gaumen, dank seiner  wunderbar eingebunden Holznote.

Mosel

2011
Riesling  Schieferterrassen „Heymann-Löwenstein“
       
                  
52


Eine verspielte Synthese von feinen Duftnuancen reifer Früchte und der mineralischen Brillianz des Schiefers. Frisches Goldgelb, tolle Frucht nach Grapefruit und Apfel, einfach herrlich!

Rheingau
2016 
Riesling Gutswein, Trocken ,Prinz von Hessen  


 
35

Dieser leckere Riesling ist eine ehrliche Haut: Direkt, mineralisch und brillant. Klassische Rieslingfrucht Pfirsich, Apfel und Zitrusnuancen, tänzerische Säure, leicht und filigran.

Südtirol

2016
Chardonnay, Elena Walch


              
35
Ebenso wie Winzerin Elena Walch mit ihrem Charme zieht uns ihr Chardonnay unweigerlich in Bann. Mit seiner satten Farbe funkelt er uns gülden entgegen und versprüht protzend jenen Duft, den Chardonnay Trinker so lieben: Banane, Ananas, Nuancen von Maracuja.

2017
Pinot Grigio, Elena Walch


              
35
                           Pinot Grigio darf man ohne Übertreibung als Versinnbildlichung italienischer Weißwein bezeichnen:

                          Süffig, frisch und lebhaft. Dezente florale und fruchtige Aromen, sehr gut eingebundene Säure, feine 

                           Würze. Ein Pinot Grigio, der einfach Spaß macht
Loire

2017 
Sancerre , Les Grandes Genevrieres                                                                              39
Seit Jahren produziert Patrick Girault Sancerre und gilt als einer der versiertesten Sauvignon Spezialisten. Verführerisch im Duft: Cassis, Stachelbeere, leicht grasig, zarte Säure; harmonisch. Das ist Sauvignon Blanc in Perfektion!!!

Wachau

2012         Grüner Veltliner Supperin, Pichler-Krutzler
       45


  
Eine  herrliche  Nase, kräftig, dezente Fruchtsüße, zart und würzig  im  Finale  mit einem             sehr guten    Abgang. Der Star unter den „Grünen Veltlinern! Ein Wein mit Persönlichkeit.

USA

2017
Chardonnay, Hess Select                                                                    
                   
39
So kennen wir kalifornische Chardonnays: üppige Frucht, Banane, Ananas und Vanille strömen aus dem Glas, erfüllen den Raum mit einer Duftwolke, die uns die Sinne raubt. Der opulente Körper erobert den Gaumen und scheint quasi explodieren zu wollen, würde die feine Säurestruktur nicht die Fäden in der Hand halten und uns ein grandioses vitales Finish bescheren!

_____________________________________________________ROT

Pfalz

2015
Merlot “Höhenflug“ Trocken, Thomas Hensel            

               44
Thomas Hensel war einer der ersten deutschen Winzer, die sich an internationale Rebsorten herangewagt haben. Er präsentiert uns eine ausgewachsenen Merlot, mit charmanter Frucht weichen Tanninen und schier unbändiger Kraft!  GROSSARTIG!!!

Burgund
2015
Chassagne Montrachet 1er Cru, Lamy-Pillot 
                                                                                          76
Der kleine Familienbetrieb begeistert und mit einem „Parade-Pinot Noir“. Elegantes Bukett nach Kirschen und roten Früchten, feine mineralische Struktur vom Kalkgestein, sanftmütige Säure. Er lässt nur einen Schluss zu: Burgund kann so schön sein!


Apulien

2013    Selvarossa Riserva,Salice Salentino


44 

                                                                                                                                           Magnum          90
Cuvee von Negramaro & Malvasia Negra. Dunkel , fast schwarz im Glas. Trocken und kräftig mit einem schokoladigen Abgang. Dichte  Beerenfrüchte  die den Gaumen erfreuen. Wird seit Jahren mit 3 Gläsern im Gambero Rosso bewertet.

Balearen

2012
“Binissalem“ Finca Biniagual Veran Negre
         54                

Manto Negro, Cabernet Sauvignon, Shiraz wurden zu einem vermählt. Für Insider ein Klassiker, für Balearen Freunde ein Muß! Kräftig jedoch auch Geschmeidig mit einem besonderem Nachhall.
Südafrika

2014          ”Fusion V”, De Toren   



74 
 
Blend aus Cabernet Sauvignon, Cab-Franc, Malbec und Petit Verdot. Emil de Dulk´s  Aushänge –Schild, einer der Besten Rotweine vom Kap. Ein Premier Cru Südafrkas, dicht, elegant, komplex, harmonisch und mit einem langen Nachhall. Einfach gesagt: Spitzen-Rotwein!
____Für eine reichhaltigere Auswahl übersenden
 wir Ihnen gern unsere Weinkarte per Fax!____
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