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Menüvorschläge  

Winter 2019
Frankfurt, in winterlicher Stimmung
Sehr geehrte Damen und Herren,

schenken Sie sich und Ihren Gästen eine bleibende Erinnerung mit einem Abend im Restaurant Meyer`s ! Wir bieten Ihnen den unverwechselbaren Rahmen, der noch lange in Erinnerung bleibt. 

Im Restaurant bis ca. 45 Personen oder im Sommer auf der Terrasse bis zu 60 Personen an der schönsten Flaniermeile in Frankfurt, erwartet Sie eine unvergleichbare Atmosphäre für Sie und Ihre Gäste. 

Anbei finden Sie diverse Menüvorschläge von unserem Küchenchef, Herrn Jens Dudek, der für die Winterzeit des Jahres regionale und internationale Zutaten für Sie zusammenstellt.

Bei Ihrem Abendessen in einem unvergesslichen Rahmen können selbstverständlich die Menüvorschläge untereinander zu einem individuellen Menü für Sie abgeändert werden. Gerne können Sie bei einem festgelegten Menü im Hauptgang eine Auswahl (z.B. Fisch oder Fleisch) vor Ort treffen. 


Als Detail für Ihre Gäste würden wir Ihnen Menükarten empfehlen, die wir individuell nach Ihren Wünschen bedrucken können (gerolltes Pergament/Stück 2,50 €¤). Windlichter werden selbstverständlich ohne Berechnung für Sie dekoriert!

Unser Dekorateur wird Ihnen auf Wunsch auch gerne eine passende Blumendekoration erstellen, welche wir mit Ihnen gemäß Ihren individuellen Vorstellungen absprechen können.

Bitte teilen Sie uns spätestens 5 Werktage vor der Veranstaltung per Fax mit, für welches Menü Sie sich entschieden haben. Des weiteren bitten wir Sie zu berücksichtigen, dass die von Ihnen 3 Werktage vor Reservierungsdatum mitgeteilte Personenzahl Berechnungsgrundlage ist.
Mit freundlichen Grüßen

MEYER`S RESTAURANT & BAR

Ihr Meyer`s Team

Mario Tandara  &  Nadja Slawow(Service)

Jens Dudek (Küche)

_______________________________________APERITIF DIVERS

                                       „Meyer’ s-Freshnes   s 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
13,00 €


Spitzenchampagner aus Vertus
Fl. 
65,00 €


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

__________________________FINGER FOOD FÜR DEN EMPFANG

Diese kleinen Häppchen werden wir für Sie auf  Platten verteilen und Ihren Gästen servieren (4 Stück pro Person):

Gemantelte Rosmarin-Grissini-Stangen

King Tiger Prawns in der Sesamhülle in Mango-Senf-Dip

Kleine mundgerechte Blätterteig-Stückchen

Satey-Spieße in feuriger Erdnusscreme

Seeteufelecken vom Rost mit dem Lemon-Dip

Kartoffeltaler mit dem vegetarischen Gemüse-Ratatouille

Sonnengereifte Feigen halbiert mit Meyer´s Frischkäse

€ 17,50 pro Person
_______________________________________Menü-Auswahl
Menü No. I

Süppchen von Muskatkürbis

mit dem Parmaschinken-Grissini
~~~~~

Geschmortes Entenkeulchen aus dem Orangensud 

mit dem Rosenkohl & den hausgeschabten Spätzle
~~~~~

Schokoladenkuchen mit der Portweinbirne

& dem Vanilleschaum
€ 45,00 pro Person

Menü No. II

Endividiensalat in Himbeerdressing
mit dem gebratenen Lammfilet im Sesammantel
~~~~~

Tranche vom Rinderrücken mit einer Zwiebel-Pommerysenf-Kruste

auf Bechamel-Spinat & dem Kartoffelgratin
~~~~~

Zimtmousse

mit Aprikosen-Cranberry-Röster
€ 48,00 pro Person

Menü No. III 

Feldsalat im Apfel-Dressing
mit Carpaccio von  roter Bete & Rauchforelle-Mousse
~~~~~

Maronensuppe mit Enten-Crêpes
~~~~~

Unser Gänsebraten
Brust & Keule von der bayerischen Hafermastgans

mit dem Rotkraut, Bratapfel & geschmolzenen Kartoffelklößen
~~~~~

Meyer’s Mousse au Chocolat

mit Zimtpflaumen & Portweinfeigen
3-Gang Menü (ohne Suppen-Zwischengang)  € 56,00 pro Person

4-Gang Menü  € 63,00 pro Person 

_______________________________________Menü-Auswahl
Menü No. IV 

Gebratene Gänsestopfleber & Entenlebermousse
auf Brioche & dem Apfel-Kürbis-Chutney
~~~~~

Süppchen von Steinpilzen

mit dem Kartoffel-Majoran-Krapfen
~~~~~

Rehrückenmedaillons mit Wacholder gebraten
auf Lebkuchen-Kraut & dem Risotto von der Sauerkirsche
~~~~~

Meyer’s winterliche Dessert-Variation
3-Gang Menü (ohne Suppen-Zwischengang)  € 64,00 pro Person

4-Gang Menü  € 72,00 pro Person
Menü No. V 

Carpaccio vom Angus Rind
mit Trüffelemulsion, dem gehobeltem Parmesan

& einem kleinen Salatkörbchen
~~~~~

Kraftbrühe von der Gans

mit Gemüsestreifen & den Gänseklößchen
~~~~~

Tranche vom weißen Heilbutt auf Hummerravioli

& den grünen Spargelspitzen in einem Krustentierschaum
~~~~~

Lauwarme Apfeltarte mit dem Mandelespuma,

Vollmilch-Eiscreme & dem gebackenem süßen Rosmarin
3-Gang Menü (ohne Suppen-Gang)  € 56,00 pro Person

4-Gang Menü   € 65,00 pro Person

Vegetarischer Hauptgang 

Tortelloni vom Hokkaidokürbis mit dem Spargelgemüse

& einem Tamarilloschaum
oder
Polenta-Nocken mit den gebratenen Waldpilzen,

gratiniertem Picandou-Zigenkäse & dem Thymianhonig
oder
Kartoffel-Kürbis-Kuchen auf einem Preiselbeerschaum

mit gebratenem Wirsing & den glacierten Karotten
Unsere Weinempfehlung

_________________________________________________________WEISS

Pfalz
2015     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“
       
                  
48


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
2015
Riesling Kabinett, Trocken
                             35

August Kesseler

Kesseler’s 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.
2016
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

2016 
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
       40


  
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
2015
Chardonnay, Hess Select                                                                    
                   
35
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 
                                                                                          75
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

2012    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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