


Liebe Gaste,

wir freuen uns, dass Sie sich entschieden haben,
unser Restaurant zu besuchen. Wir werden mit
unserem Team alles tun, damit Sie einen aulerge-
wohnlichen Tag in einer angenehmen Atmospha-
re geniel3en kdnnen.

Die Frische, die das Ambiente unseres Gastrau-
mes ausstrahlt, ist Programm. Wir méchten Ihnen
einen deutlichen Mehrwert bieten. Sie sollen nach
dem Besuch unser Restaurant mit dem Geftihl ver-
lassen, einen besonderen Abend erlebt zu haben.
Essen ist nicht einfach nur Nahrung zu sich zu
nehmen. Essen ist Genuss, Entspannung, ein An-
lass sich zu treffen und mit Freunden und Bekann-
ten zu kommunizieren.

Dabei soll die Gesundheit nicht zu kurz kommen.
Deutsches Essen ist insgesamt eher fettbetont.
Bratwirstchen, Kotelett und Eisbein stehen hier
oben auf der Liste, wahrend die chinesische Kiiche
deutlich gemusebetont ist. Statt Pommes. Kroket-
ten und Bratkartoffeln gibt es zu den Gerichten
Reis und Soja. Beide enthalten kaum Fett, sondern
wichtige Aminosauren, Vitamine und Mineral-
stoffe. AuBerdem entwassert Reis den Korper und
regt die Verdauung an.

Ebenfalls viel geslinder ist die Art der Chinesen
die Speisen zu wirzen. Statt Salz, Maggi und
FertigsoBen werden in China frische Krauter und
Sojassol3e verwendet - keinesfalls aber Glutamat!
Durch die Zubereitung der frischen Zutaten mit
Dampfgaren, Blanchieren oder Kurzbraten blei-
ben die Nahrstoffe und Vitamine erhalten.

Diese Form der Zubereitung erzeugt ein leichtes,
bekommliches Essen. Ein geselliges Essen, ent-
spannt mit der Familie oder Freunden, gemdtlich
mit Stabchen verzehrt. Keine Reue, sondern ein
gesundes Menu ohne Vollegefihl.

Wir wollen Ihnen in unserem Restaurant original
chinesische Kuiche und Esskultur nahebringen. So
weit wie mdglich authentisch.

Lassen Sie sich tiberraschen.



Frische Zutaten, frisch zubereitet

Alle unsere Menus werden direkt und absolut
frisch zubereitet. Das erfordert nattrlich einen
gewissen zeitlichen Aufwand. In Konsequenz be-
deutet das, dass es bei viel Betrieb passieren kann,
dass Sie ein wenig auf Ihr Menil warten mussen.

Lesen Sie doch in der Zeit ein-wenig in diesem
MenUbuch und erfahren Sie mehr Gber die chine-
sische Esskultur und unsere Gerichte!

Alle Zutaten sind frisch vom Markt. Bei groBer
Nachfrage kann das schon einmal zur Folge
haben, dass Ihr Wunschmenu heute nicht mehr
zur Verfligung steht, da die frischen Zutaten nicht
mehr vorratig sind. Beim nachsten Mal dann eben
—in neuer Frischel

Gesundes Essen

Prinzipiell ist chinesisches Essen sehr bekomm-
lich und gesund. Kurze Garzeiten sorgen fiir einen
knackigen Zustand bei den Gemusen und stellen
sicher, dass alle Vitamine erhalten bleiben. Eiweil3-
reiches Fleisch wird haufig in Kombination mit
Gemuse zubereitet.

Ubrigens - Filet ist kein gutes Fleisch fiir chine-
sische Feinschmecker. Nur Fleisch, welches am
Knochen ist, hat wirklich Geschmack. Rippchen,
Entenschlegel, usw. sind daher die Favoriten in
der chinesischen Kiiche.

Alle Produkte von regionalen Partnern

Sicher, es ist ein Trend, aber es ist doch wirklich
sinnvoll, Produkte umweltbewusst und nachhaltig
zu beziehen. Erstklassige Qualitat, wie vor 50 Jah-
ren beim Bauern um die Ecke, spiegelt sich eben
auch im Geschmack wieder.

Deshalb beziehen wir den groBten Teil unserer
Zutaten aus biologischem und regionalem Anbau.
So stammt das Lamm, das Rind sowie das Hahn-
chen vom Bio Metzger Theisinger und unser
Gemiuise vom Biomarkt Greger. Fleisch aus
umweltbelastender Massentierhaltung kommt
hier nicht auf den Teller- so konnen Sie mit einem
guten Geflihl genie3en.

Auf die aufwendige und teure Zertifizierung als
.Bio“-Restaurant haben wir gerne verzichtet. Sie
konnen von unserem Servicepersonal jederzeit
gerne erfahren, welche Speisen ausschlie8lich mit
biologisch gewonnenen Zutaten hergestellt wor-

den sind. Dies andert sich saisonal standig.



Vegetarisch oder Vegan?

Die vegetarische Erndhrung und besonders die
vegane leistet einen nicht unerheblichen Bei-

trag zur L6sung von latenten Umweltproblemen.
Die Verringerung von Treibhausgasen und eine
Reduzierung von Uberdiingungen werden hier
unmittelbar erreicht. Schlussendlich sprechen
auch noch viele gesundheitliche Aspekte flir diese
Art der Erndahrung!

Wer diese Form der Erndhrung fir sich entdeckt
hat, kommt bei uns voll auf seine Kosten und hat
eine reichhaltige Auswahl an frischen Variatio-
nen. Die chinesische Kiiche bietet fiir diese Er-
nahrungsform eine ideale Plattform. Es wird dort
grundsatzlich schon viel mit frischen Gemtisen
gearbeitet. AuBerdem gibt es viele Gerichte, die
klassisch schon ohne jeden Einsatz von Fleisch
auskommen und mindestens ebenso viele, wo
Fleisch nur in geringen Dosen zugesetzt wird —
worauf man aber leicht verzichten kann.

Flr den Veganer ist es wichtig zu wissen, dass die
chinesischen Nudeln ohne Ei hergestellt werden,
es wird lediglich Wasser, Mehl und Salz verwen-
det.

Unsere Kiiche bietet hier einen besonderen
Service flir Personen, die diese Art Speisen bevor-
zugen. Alle Geratschaften zum Kochen werden
exklusiv flir vegetarische oder vegane Speisen zur
Herstellung genutzt.

Die nachfolgenden Symbole finden Sie an jedem
Men. So kdnnen Sie sofort erkennen, ob das
Wunschmen Ihren Anspriichen gerecht wird.

Alle Gerichte mit diesem Logo
sind nicht fiir Vegetarier und
Veganer geeignet.

Die Speisen mit diesem Logo
sind fur Vegetarier geeignet.

Dieses Gericht ist vegan zube-
reitet.




Wiirzig!

Wie in vielen Landern in Asien ist die Kiiche in
China durchaus mit Scharfegraden belegt, die
deutlich Gber dem Geschmacksempfinden des
durchschnittlichen Mitteleuropders angesiede
sind. Bei allen Speisen, die wir Ihnen in
rant anbieten, finden Sie daher ei

den,Scharfegrad” des Gerich

JJ)
J)

Dieses Gericht ist fur
europadische Zungen schon
recht scharf.

Dieses Gericht ist wirklich

> kann dieses
ach lhren Wiinschen




Chinesisch - nicht nur die Gerichte

Unser Restaurant entspricht weitgehend dem Am-
biente eines Restaurants in China. Naturlich sind
auch hier die Ausstattungen weit gefachert, aber
nur wenige haben den nostalgischen Touch der
chinesischen Restaurants hier in Deutschland.
Allerdings mochten wir Ihnen die Speisen mog-
lichst authentisch in der chinesischen Art und
Weise prdsentieren.

Serviert werden die Speisen - fur alle zuganglich
— in der Mitte des Tisches. Jeder Gast am Tisch hat
sein Reisschalchen und seine Stabchen. Man be-
dient sich aus der Mitte und nutzt das Reisschal-
chen um gdf. sein Stiick nochmals abzulegen.
Das Essen in China wird gemeinsam in geselliger
Runde eingenommen. Kein Chinese wurde sich
mit einem Hamburger vor den Fernseher setzen.
Die Essenszeit selbst dauert durch die Verwen-
dung von Stabchen langer. Dadurch rtickt der
Genuss in den Vordergrund.

Die Stabchen-Technik Iasst sich sehr leicht erler-
nen.

Fixieren Sie das erste Stabchen
zwischen lhrer Hand und dem
Daumen, wie abgebildet.

Nehmen Sie das zweite Stab-
chen zwischen die Fingerspit-
i ze des Zeigefingers und der
Spitze des Daumens.

Fixieren Sie das untere Stab-
chen mit dem Mittelfinger. Das
Geheimnis des Arbeitens mit
Stabchen ist es, dass das unte-

re Stédbchen fest steht...

. wahrend man mit dem
Stabchen zwischen Zeigefin-
ger und Daumen die Bewe-

gung ausfuhrt

Man kann damit nach kurzer
Zeit vollig entspannt geniel3en.
Die Ubung kommt beim Essen
und irgendwann kdnnen Sie
dann auch gefettete Erdniisse
und Champignonkdpfe in Sol3e
damit aufnehmen.

Naturlich servieren wir Thnen jederzeit gerne auch
europaisches Besteck, Teller und Vorlegebesteck,
wie in Deutschland Ublich.

Probieren Sie aber ruhig einmal das Essen mit
Stabchen - es ist einfacher, als man denkt!



Sie finden in der Speisekarte Gerichte, die warm
oder kalt serviert werden. Diese sind folgender-
malen gekennzeichnet:

¢<§ Dieses Gericht wir




NEU Mittagstisch - Menii

Ab dem 18.09.2019 haben wir auch zur Mittags-
zeit von 11:30 - 14:00 Uhr fiir Sie gedffnet. Es
werden Ihnen selbstverstandlich alle Speisen und
Getranke aus der Karte auch flr das Mittagessen
angeboten. Damit Sie mit lhrer knapp
bemessenen Zeit in der Mittagspaus
zurechtkommen, haben wir abe
Gerichte als speziellen Mitta
Die mit,M" gekennzeichn
konnen schnell fiir Sie z
werden. Bitte haben Si
diese Menis abends




Hiihner-Nudel-Suppe mit
Gemuse, Koriander, Frihli

Nach dem Reis sind N
mittel der Chinesen. |

M1 Hihner-Nudel-Suppe 9 90 €
’
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Nudelteller wahlweise mit:
a) Gemiuse
b) Fleisch (Huhn/Schwein) -

c) Garnelen g

In China waren Nude
der Han-Dynastie (2
kannt. In einem de
ist von Nudeln, ged
chen die Rede.

M2 Nudelteller 9 90 €
/

WE CHAOMIAN
N L



Gebratener Reis wahlweise mit:
a) Gemuse

b) Fleisch (Huhn/Schwein)
¢) Garnelen

Eines der bekannteste
Uberhaupt ist gebrate
Heimat, wird er mit
sorten, Shrimps und

M3 Reisteller

MR CHAO FAN 9190 €
JIN? L



Das Gericht wurde Mitte bis Ende der neunziger
Jahre in Xinjiang immer beIiebte.r;’Es sollin
im Norden von Xinjiang von,éine ‘
Sichuan erfunden worden sei
schoten mit Hiihnchen und
um einen Sichuan-Gesch
Das Gericht wurde von Gz
Autobahnen von Xinjia
ler serviert, um hungrige
schnelle Lésung zu biete
seine Herzhaftigkeit ma
zu einem Liebling der Re
breitete sich dann ih\ gan

M4  Gebratenes Hiihnerfleisch ‘mit Saisongemi]se
PN DA FPAN JI 9’90 €
)L



Gebratenes Schweinefleisch mit Gemuse, dazu Reis. Nur von
Kann wahlweise scharf bestellt werden. 11:30 - 14:00 Uhr

Das Schwein spielt im Riesenreich eine riesige Rolle. Mehr
als die Halfte aller Schweine der Welt leben in China, zwei
Drittel des chinesischen Fleischkonsums bestehen aus
Rippchen, Filet, Lenden und Co.

M5 Gebratenes Schweinefleisch mit Saisongemise
KB R 22 CHAQO ZHUROU S 9 90 €
NI~ L



Die deutsche Ubersetzung von Hong Shao Niu Nur von

Rou lautet ungefahr ,rot geschmortes Rindfleisch”. " 11:30 - 14:00 Uhr
Dieses Gericht kommt urspriinglich aus Shanghai,

wird aber Uberall in China gerne gegessen.

Traditionell wird es mit vielen verschiedenen

Zutaten wie Ingwer, Knoblauch, Chili, SojasoRe,

Reiswein, Zucker und unterschiedlichen Gewdir-

zen geschmort. In dieser Kombination-ist das ein

unglaubliches Geschmackserlebnis!

M6 Geschmortes Rindfleisch mit Saisongemise
A84FA HONG SHAONIUROU 1 2’ 90 €
L



Mangosalat mit Gurken, griinen Apfe
und Mango in Fischsol3e. -

Der Mango-Salat ist in Chi
Menschen, die auf lhre F
Der Mangosalat sorgt r
gesunden und fruchti
erfrischenden Gesc

V1 Mangosalat o 9 90 €
J

=RibE MANG GUO SALA



Zarter Tofu als kaltet’Spel
das durchaus als Tofu-Sal

Einige FrUhIingszwieb\él‘n au
plettieren den frischen Gesch

V2 Tofusalat
HEE ° US?DZN DOU FU 7190 €

))) N



Dieses Rezept stammt aus den chinesischen

Provinzen, die iiberwiegend muslimisch bevélkert
sind. Das Gericht wird zum Beispiel bei Feie
und Hochzeiten serviert. Auch wenn
Géste bekommt und etwas Besc
mdochte, wird diese kalte Sg
geboten. Die Wurzeln fii
einmal 100 Jahre alt.

V3 Huhnersalat 9 90 €
/

PR G TENGJAO JI
) 7 g



Aus den feinsten Saison
zubereitet, ist unser Tinte
China, eine sehr beliebte D

V4  Tintenfischsalat 9,90 €

fif & b I YOUYU SALA
) 0 g



1 die japanische K-
China sehr verbrei-
ebenfalls in China.
ten in der Zeit der
nach China hat dazu

chte zu konservieren
setzt. Die leicht fermen-
tstand, bildet die Basis

hten in China sagt man auch
ohes Mal3 an Vitaminen und
dienzen nach. Eisen, Kalzium,

B2 sind reichhaltig vertreten in dieser

V5 Misosuppe 4 90 €
; /

kA % WIE ZENG TANG



Das Rezept wurde vor lGiber 200 Jahren von der
Familie Wang in der Ndahe von Shanghai erfunden.
Als die Familie nach Siidchina umzog verbreitete
sich das Rezept im Land.

Die Fleischballchen
Briihe gekocht. Dad
saftig und das Geri
Geschmack.

V6 Rindfleischballchensuppe 8 90 €

4% NIUOWAN TANG



Jiao Zi — Nudeltasc verschiedenen Ful-

f des neuen Jahres
er gibt es reihenwei-
man am Neujahrstag
muss. Reichtum, Gliick,
und vieles mehr werden
- je nach Fillung.

Die Geschichte der
schen Esskultur weit
diese Teigtaschen und
Redensart die sagte:” Da:
ckendste Essen sind Jiao Z
ist es sich hinzulegen.”

Es sind mehrere Geschichten lbe
Chinesen speziell in der Zeit des chines
Neujahrs Jiao Zi essen.

V7 Jiao Zi mit Gemuse
EXBF  QINGCAIIAOZ 3 5tk. 3 / 90 €



Jiao Zi werden in China vor allem zum chinesi-
schen Neujahrsfest in den Familien verzehrt. Die
Teigtaschen werden von Hand zubereitet. Das ist
ein erheblicher Aufwand. Man knetet zuerst den
Teig von Hand. Danach werden aus dem Teig Rol-
len geformt. Von diesen Rc

ke von ca. 1-2m
mit der linken Ha
gedreht. Es entste
etwa ca. 7-8 cm Dur

Sie bekommen in u

gemachte Qualitat
- angeboten. Natur

ne Variante mit Ge

\ﬁﬂﬁgoa Zi mit Rindfleisch 3 Stk 3,90 €

NIUROUJAO ZI
s &



Das Schweinefilet wird in Streife
paniert, frittiert und mit Salz
gewdrzt. Dazu servieren v

A1  Frittierte Schweinefiletstreifen 14 90 €

EhHES JJOAYANTAITIAO
) 3 ‘.'.: V %



it dem Tintenfisch und ein
ebraten. Seinen typisch
ekommt das Gericht
zu servieren wir Reis.

A2 Garnelen mit Tintenfisch und Saisongemtise
EREEI DOUCHIYOUYUXIA 1 8 90 €



‘Manchmal sind Deutschland
risch doch gar nicht so ur

China stehen Pfannkuc
plan. Im Gegensatz,
Pfannkuchen werd
suB gegessen. Ihr T
Bohnen, Porree, Ei
die Gewdirze bekorr
nesischen Geschma
essen die Chinesen ha
Fingerfood.

A3 Gemiusepfannkuchen
i S SHU CAIMIAN BING



In der Kiirze liegt die'!

Wok zusammen zubereit
Kurz und kréftig in Olivent
Knoblauch und SojasoRe ab
se Salz rundet das knackig fris
Fragen Sie einfach nach der saiso
Zusammenstellung.

A4  Saisongemduse Teller 1 1 90 €
’

BELAEHERRX  CHAOSHILING SHU



Diese Art des Tofu ist schon fast hundert Jahre alt.
In Wiirfel geschnitten wird dieser Tofu im Wok mit
frischen bunten Paprikas gebraten.

Frische Zutaten werden in Olivenol geschwenkt
und mit SojasoBBe abgerundet. Fiir die Genieler
von Fleisch wird diesem Gericht eine Spur Schwei-
negehacktes beigefiligt. Es schmeckt dem Vegeta-
rier oder Veganer aber sicher ohne Fleisch.

Bitte einfach bei der Bestellung angeben!

Dazu servieren wir Reis.

A5 Gebratener Tofu mit Saisongemiuse
REER JACHANGDOUTU



Dieser scharf angerichtete Tofu kommt aus der
Provinz Sichuan. Die ersten schriftlichen Aufzeich-
nungen der Rezeptur stammen aus Chengduim
Jahr 1862. Die Geschichte ist sehr speziell.

Eine Frau in Chengdu, die ein Restaurant betrieb,
hat diese Rezeptur erfunden und das Gericht

in ihrem Restaurant angeboten. Die Frau war
sehr hiibsch, aber hatte viele Sommersprossen

in ihrem Gesicht. Aus dieser Story leitet sich der
Name des Gerichts ab.

Ma Po Chen war der Name des Restaurants — was
bedeutet,Frau Sommersprossen Chen’s Restau-
rant”. Daraus leitet sich der Name Ma Po Dou Fu
ab.

Dieses Gericht bekommt seine besondere Note
durch die Verwendung von frischem Bio Tofu, der
in Chili Ol und Sichuan Pfeffer gebraten wird. Die
spezielle Wiirze ergibt sich durch den Zusatz von
etwas Rindergehacktem.

Hier kann man das Gehackte aber auch weglassen
und bekommt ein lupenreines veganes Gericht.
Die Scharfe kann ebenfalls auf Wunsch variiert
werden.

Dazu servieren wir Reis.

A6 Mala Tofu mit Rindergehacktes
FREREE MAFODOUTFU

12,90

)))




Das kraftig gebratene Rindfleisch wird auf einer
Schicht von Zwiebeln serviert. Frisches Gem{ise
wird beim Braten mit zugegeben. Das Gericht
bekommt eine besondere Note durch den frisch
gemahlenen schwarzen Pfeffer. Es wird auf einer
Eisenplatte serviert, die zuvor auf iber 200° auf-
geheizt wurde. Dazu servieren wir Reis.

A7 Rindfleisch auf Eisenplatte
HIRENER TIEBANNIUROU



Das Rezept fiir dieses Gericht kommt aus der
Stadt Hang Zhou i itte Chinas.

Das Rindfleisch en mit der Pepperc
in einer Pfanne
Durch die Zube
und super saftig.

das Fleisch se
rvieren wir

A8 Rindfleisch mit Pepperoni
AL HANG JIAO NIU LI 1 7190 €

)L



Ein Rezept aus der Provinz Jiangsu. Diese be-
findet sich westlich von Shanghai. Fast klassisch
deutsch wird hier eine Beinscheibe vom Rind
mit Zwiebeln, Méhren, Ingwer, Porree und Ret-
tich langsam ge,k6/chelt'¥\c§a. 4 bis 5 Stunden.
Abgeschmeckt wird die Suppe mit Reiswein und
Kandiszucker. Das zarte Fleisch wird vom Ki
gelést und von Sehnen und Fett bef
Suppe geschnitten.

Dieses Rezept ist vor Uber 20
schrieben aufgetaucht. =

Die Suppe wird, je nac "
oder Udonnudeln ser

A9  Nudeln mit Rindfleisch
AIARE NCROUMAN 15,90 €



Das Rindergehacktes wird zunachst mit Pfeffer,
Knoblauch und Chili angebraten. AnschlieBend
wird es in Sojasof3e gekocht. Diese verleiht dem
Gericht seine Farbe und auch den saftigen und
wurzigen Geschmack.

Das Gericht ist typsich chinesisch und kommt aus
der Mitte Chinas. Dazu servieren wir Reis.

A10 Rindergehacktes in Soja-Chili-Sol3e
HEAES LUROUTAN



Das kraftig gebratene Lammfleisch wird auf einer
Schicht von Zwiebeln serviert. Frisches Gemuise
wird beim Braten mit zugegeben. Das Gericht
bekommt eine besondere Note durch den frisch
gemahlenen schwarzen Pfeffer. Es wird auf einer
Eisenplatte serviert, die zuvorauf tiber 200° auf-
geheizt wurde. Dazu servieren wir Reis.

A1l Lammfleisch auf Eisenplatte
HIREIER TIEBANYANGROU



Bei diesem leckeren Rezept aus Peking wird das
Lammfleisch zusammen mit Porree in einer Pfan-
ne gebraten. So wird das Fleisch sehr saftig und
nimmt den Geschmack des Porres leicht an. Dazu
servieren wir Reis.

A12 L it P
sEENER | CHOn 21,90 €

CHONGBAOYANGROU
)N &



Dieses Rez ereits um 1578 gekocht.
Das Lam in einer kraftigen Briihe
gekocht u end, je nach Wahl, auf Glas-
oder Udon- rviert.

Das Gericht aus Nordchina enthalt viel Eiweil3

und Vitamine. Das gesunde Lammflesic
aulBerdem weniger Fett als Rind ¢

A13 Nudeln mit Lammfleisch 1 7 90 €

BUERE  YANGROUMIAN



mit bunter Paprika in einem
gebraten. Dazu servieren

A14 Garnelen in scharfem Chili-Ol
BRI ANGLANA 18,90 €

)~ L



Das Rezept ist in China sehr bekannt. Es stammt
aus Sudchina aus der Provinz Guang Dong. Die
Garnelen werden gebraten und in Tomatensol3e
serviert. Garnelen gelten in China als sehr gesund
und sollen sowohl fiir die Verdauung als auch fiir
das Herz gut sein. Dazu servieren wir Reis.

A15 Garnelen in Tomatensof3e mit Saisongemiise 'I 8 90 :€
/

AniTAR QIE ZHIXIA



Dieses Rezept stammt aus Chong Qing City, einer
Stadt in der Provinz Sichuan. Dieses typisch chine-
sische Gericht besteht aus Pangasius und Gemiise
in einer SoBe aus scharfem Pfeffer-Chili-Ol. Der
Fisch schmeckt sehr zart und bleibt durch die
SoR3e auch sehr saftig. Dazu servieren wir Reis.

A16 Fisch in Pfeffer-Chili-Ol
KEE SHUIZHU YU




sieht wie eine Blume.
aniert und anschlieend

u servieren wir Reis.

A17 Fischfilet in StB-Sauer-Sof3
WERE | TANGCUN 14,90 €



Die entkopfte Scholle wird mit Friihlingszwiebeln,
Petersilie, scharfer Peperoni und Knoblauch in
Soja-Sol3e zubereitet. Der Fisch wird sehr zart und
hat ein leichte Scharfe. Dazu servieren wir Reis.

A18 Gebratene Scholle mit Saisongemitise
FriE GANJIANYU

24,90 €

VINE &



Mischung aus Knobl
tet.

Eine Portion besteht a
ten Sie Reis.

A19 Jakobsmuscheln mit Knoblauch und Saisongemiise 2 '] 90 €
eI &R SUANRONG SHANDBETCHAO QING CA /
I &



Gebratener Lachs mit Saisongemise in Soja-Chili
SoBe. Mit knoblauch, Friihlingslauch und Pepperoni.

A20 Gebratener Lachs mit Saisongemdise
BRIZXE XIANGJIAN SANWEN YU



Gebratener Wolfsbarsch in Soja-Chili SoBe mit
fefinstem Koriander, M6hren, Frihlingslauch und

Knoblauch

f
;é;ﬁﬁgebratenerWol sbarsch 22 90 €

XIANGJIAN LU YU



Getranke

Der Anspruch des Restaurants moglichst authen-
tisch chinesisch zu sein, sto3t an seine Grenzen
bei den angebotenen Getranken.

Selbstverstandlich kdnnen Sie hier einen exzel-
lenten griinen Tee bekommen, wie auch andere
Teesorten. Kaffee suchen Sie aber auf einer chine-
sischen Speisekarte meistens vergeblich.

Die in China angebotenen Softdrinks sind weitge-
hend noch vergleichbar mit den im europaischen
Kulturkreis verbreiteten Getranken. Allerdings
endet diese Vergleichbarkeit bei den angebote-
nen Bieren.

Die meisten in China gebrauten Biere sind eher
auf dem Niveau der Braukunst von Anheu-
ser-Busch aus den USA. Ein Alkoholgehalt zwi-
schen 2,3% und 3,2% wird bei uns in Deutschland
gerade einmal einem Light-Bier gerecht — wenn
Uberhaupt und die Wiirze des Biers ist auch ent-
sprechend.

Die einzige Biersorte, die man einigermal3en
geniel3en kann, ist Qingdao Bier. Benannt nach
der Stadt Qingdao in der Provinz Shandong. In
der Zeit von 1897 — 1914 war dieses Gebiet eine
deutsche Kolonie unter Kaiser Wilhelm II. Und was
machen Deutsche zuerst? Bier brauen!

Leider ist die aktuelle Kultur beim Herstellen von
Wein noch weiter zurtickgeblieben. Obwohl in
China klimatisch sicher gute Trauben gedeihen
konnten, ist die Handwerkskunst des Winzers
noch in den Babyschuhen. Aber man arbeitet
daran.

Beim chinesischen Schnaps scheiden sich die
Geister endgliltig. Schnapse mit,Geschmack”, wie
z.B. eine Williams Birne sind dort nicht bekannt.
Der aus Hirse oder Reis in verschiedenen Zusam-
mensetzungen gebraute ,Bai Jiu” (Weil3 — Alkohol)
schmeckt flir unsere Zungen extrem gewoh-
nungsbediirftig. Es gibt dort aber auch Qualitaten
mit 30 Jahre Reifung und Preisen von (iber 200 €
flr eine 0,5 | Flasche.

Aus diesen Grunden ist das Getrankeangebot in
unserem Restaurant mit Uberwiegend europai-
schen Getranken bestickt.



Softdrinks

Waldecker Gourmet Spritzig, Medium oder Naturell
Waldecker Gourmet Spritzig, Medium oder Naturell
Coca Cola

Sprite

VIO BIO Apfelschorle
VIO BIO Johannisbeers

VIO BIO Zitronen-Li

Vaihinger Mango-

0,751
0,251

0,21

4,50 €
2,10€
2,30€
230€
3,20€
3,20€

3,20€

240¢€



Budweiser

Jever fun (alkoholfrei)

Paulaner Weizen hell

Paulaner Weizen Zitrone (alkoho

Paulaner Weizen (alkoholfr

Kénnchen chinesis

Tasse Kaffee
Tasse Cappuccino

Espresso

Bier

0,331
0,331

051

3,20€
3,20€
3,80€
3,80€

3,80€

3,50€

240¢€
2,80€

2,80€



Malt Whisky
Cragganmore 12 Jahre
Glenmorangie Original
Cognac

Hennesy Cognac
Hennessy Fine de Cog
Grappa
Grappa Marzadro 1
Obstbrande
Lantenhammer Hi
Lantenhammer Mira
Lantenhammer Waldhi
Lantenhammer Williamsbir
Lantenhammer Williamsbirnenbr
Chinesische Spezialitaten

Kao Liang Chiew, 62% vol.

Chu Yeh Ching Chiew, 45% vol

5Pirituosen

2cl

2cl

2cl

2cl

4,90 €

590€

4,90 €

590¢€

4,90 €

4,90 €
580¢€
580¢€
580€

580¢€

4,90 €

580¢€



WeiBwein
Adelseck,Alte Reben” Riesling trocken 0,21 6,50 €

Der trockene Riesling aus dem Muinsterer Pittersberg beeindruckt durch seine reife Fruchtsaure, die
in einen volumindsen Korper eingebunden wird. Der Wein ist zu kraftigen Fleischspeisen, Fisch und
Pasta zu empfehlen.

Adelseck Grauburgunder trocke 6,50 €

Der trockene WeiRwein a
nen, Stachelbeeren uno
Der Wein passt besonc

durch reife Birnen, Rosi-
inem cremigen Abgang.

Asio Otus Cab. Sa

Der halbtrockene
im Nachhall. Er ist
resfrichten hervorre

erichten und Mee-

Koséwein
Librandi Ciro Rosato DOC 0,21 5,60 €

Dieser Roséwein hat einen frischen und weichen Charakter. Er beeindruckt in seinem Geschmack
durch einen zarten Restzucker.



Kotwein

Carlone Primitivo di Manduria trocken 0,21 6,90 €

Ein kraftvoller, trockener Rotwein mit balsamischen und fruchtigen Aromen.

Vigne Verdi Merlot 0,21 4,50 €

Der venezianische Rotwein prasentiert sich am Gaumen harmonisch, weich und ausgeglichen. Er
passt hervorragend zu kalten Vorspeisen wie auch zu gekochtem Fleisch.

Montecillo Crianza trocken 0,21 6,50 €

Der spanische Rotwein besticht in seinem Charakter mit frischen und fruchtigen Aromen. Sein Ge-
schmack ist rund und st am Gaumen. Ideal passt er zu stark wiirzigen Gerichten.







