WEINBAR & FEINKOST

Herzlich willkommen in der Sardine.

Die Brise Portugals, Spaniens und Frankreichs ist endlich im Stuttgarter Bohnenviertel angekommen.
Feinste Delikatessen aus dem Meer, fangfrisch und von Hand in Dosen eingelegt, kommen direkt zu
euch auf den Tisch.

Nachfolgend findet ihr eine mit Sorgfalt zusammengestellte und wechselnde Auswahl unserer
Produkte. Unsere Dosen servieren wir mit einem knackigen Blatt- und Wildkrautersalat vom
Keltenhof an hausgemachter Vinaigrette und frischem, original franzésischem Baguette der

Boulangerie ,,Petit France” — direkt aus der Nachbarschaft.

War in ,,Lulu‘s Empfehlung” fiir euch nichts dabei oder vielleicht nicht genug? Dann sprecht uns an
und wir fiihren euch gerne durch unser Sortiment, welches aus tiber 250 unterschiedlichen
Konserven besteht. Sardinenliebhaber und Dosengourmets (oder die, die es werden wollen) kommen
hier voll auf ihre Kosten.

Viel Spal’ beim Geniellen!

Lulu & Markus

Liebe Gaste, wir berechnen einen Gedeckpreis:

Blattsalat vom Keltenhof | Baguette | Olivendl | Meersalz | Pfeffer 8.5 EUR p.P.
Ohne Salat 3.5 EUR p.P.
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Groix et Nature — Ri}I::(:t::a/kobsmuscheln | Makrele, Ziegenkdse (100g)
Groix et Nature — Algentartar — vegan (100g)

La Belle-lloise — Mousse ,Hummer, Cognac” (60g)

La Belle-lloise — Emietté , Thunfisch, Pflaume, Gewiirze” (80g)

JOSE Gourmet — Mousse ,,Forelle/Portwein* (75g)
NURI - Paté ,,Sardine Pikant” (65g)

Codesa ,,Gildas“ (Stiick)
In feinstem Ol eingelegter Tapas-Spiefs mit Manzanilla Oliven und kantabrischen
Premium-Anchovi-Filets
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La Perle des Dieux (Frankreich)

Jahrgangssardine 2022 (115g)
Jahrgangssardine 2021 (115g)
Jahrgangssardine 2020 (115g)
Jahrgangssardine 2019 (115g)
Jahrgangssardine 2018 (115g)
Jahrgangssardine 2017 (115g)
Jahrgangssardine 2016 (115g)

Sardinen von ,La Perle des Dieux” werden in Frankreich an der Kiiste vor Saint Gilles Croix-de-Vie
gefischt, einer kleinen Gemeinde siidwestlich von Nantes, die auch heute noch tiberwiegend vom
Fischfang lebt. Diese Jahrgangssardinen (Sardines Millésimées) werden zu Ende der Sardinensaison
gefangen, wenn sie einen besonders hohen Fettanteil von etwa 12% enthalten. Dieser dient nicht
nur als Geschmackstrager — er ist auch notwendig, damit diese besonderen Sardinen — wie ein
guter Wein — reifen kénnen und auch nach einem Jahrzehnt noch (oder gerade dann) ein wahrer
Genuss sind. Fangfrisch und von Hand verarbeitet, werden nur die besten Fische locker in die Dose
gelegt und mit besonders gutem Olivendl bedeckt und umhdillt. Die reiferen Sardinen sind deutlich
mirber und geschmacksintensiver und zergehen formlich auf der Zunge. Jiingere Sardinen haben
noch mehr Biss, das Fleisch ist fester, weil es noch nicht so viel Ol aufgenommen hat.

Die Gestaltungen der Dosen stammen von den Illustratorinnen Delphine Cossais und Coralie Joulin,
die mit ihren Motiven die feminine Seite der Produktion widerspiegeln, da von Beginn an
Uberwiegend Frauen in den Sardinenfabriken die Handwerkskunst lbernommen haben.
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La Belle lloise (Frankreich)
Sardinen Olivendl | Zitrone (115g)

Feine Jahrgangssardinen mit Zitronenscheibe garniert, eingelegt in nativem Olivendl extra. Die
Zitrone verleiht der Sardine eine feine, frisch-sduerliche Note und rundet das Aroma ab.

La Belle-lloise (Frankreich)

Sardinen in Muscadet-Wein (115g)

Bei der feinen Rezeptur der Sardinen in Muscadet (Muskateller)-Wein verbindet sich die Saure des
Weins hervorragend mit dem Fisch, sodass ein fantastisches Geschmackserlebnis entsteht. Durch
den Wein entsteht eine wunderbare geschmackliche Begegnung zwischen der Weinregion an der
Loire und dem Ozean. Olfrei, leicht und bekémmlich.

La Belle-lloise (Frankreich)

Makrelenfilets in Senfsauce (112,5g)

Als Zugfisch ist die Makrele in den Gewdssern des Nordatlantik heimisch und wird in den Monaten
Januar bis Marz gefischt. Mit ihren wertvollen Nahrstoffen wie z.B. Omega 3 Fettsauren, Vitamin
A, B und D, Eisen und Jod unterstiitz die Makrele eine ausgewogene und gesunde Erndhrung. Die
zarten Makrelenfilets werden mit gréRter Sorgfalt ausgenommen und von Hand filetiert - fur
Einsteiger eine hervorragende Wahl. Bei diesem Rezept wird der Senf nur behutsam eingesetzt,
verfeinert mit Senfkérnern und Algen, erganzt er den Fisch auf harmonische Weise.

La Perle des Dieux (Frankreich)

Warme Sardinen in Fassbutter (115g)

Wahlweise verfeinert mit Piment d’Espelette oder Curry

Noch lange bevor das Olivendl als Delikatesse die Welt des Konservierens eroberte wurde in
Nordfrankreich Fassbutter fiir die Zubereitung von Sardinen verwendet. Die Fassbutter aus feinster
Rohmilch der Marke Beillevaire wird von vielen Spitzenkdchen aufgrund ihrer besonderen
Crémigkeit geschatzt. Kombiniert mit fruchtiger Espelette Paprika wir die Sardine perfekt erganzt.
Um die volle Aromatik zu entfalten, wird die Dose vor dem Servieren erwarmt.

La Belle-lloise (Frankreich)

Warme Sardinen in TomatensofR3e und Pesto (115g)

Die Sardinen zum Braten mit Tomaten und Pistou ist ein Rezept voller Ausgeglichenheit und
Rundheit. Tomaten, rote Paprikaschoten, ein Hauch von Knoblauch und Basilikum ergeben Pistou,
eine Art provenzalisches Pesto. Dazu mittelfruchtiges Olivendl, welches das Bouquet von Aromen
tragt.

La Belle-lloise (Frankreich)

Warme Sardinen in orientalischer Marinade (115g)

Die Sardine trifft 1001 Nacht: La Belle-lloise verleiht mit dieser Kombination den Sardinen einen
orientalischen Charakter, der Extravaganz und Eleganz perfekt vereint. Die Rezeptur, bestehend
aus Tomaten, Paprika, Krdutern, einem Hauch Knoblauch, Chili und Kreuzkiimmel ist ein wahrer
Ausflug fir den Gaumen. Warm serviert entfaltet das Gericht seine volle Pracht und nimmt Sie
mit in den kulinarischen Orient.

La Belle-lloise (Frankreich)

Warme Sardinen mit confierter Zitrone | Koriander | Fenchel (115g)

Ein leichtes Rezept mit einem Bouquet milder exotischer Aromen!

Feine Sardinen mit in Salz confierter Zitrone, Fenchel, Ingwer und Koriander. Mild, fruchtig,
aromatisch, exotisch - und einfach kostlich!
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MARIA Organic (Portugal)

Kleine Sardinen in nativem Bio-Olivendl extra (120g)

Sardinen in portugiesischem Bio- Olivendl eingelegt. Lediglich dezent mit Meersalz gewdirzt—
einfach & késtlich

JOSE Gourmet (Portugal)

Kleine, gerducherte Sardinen in nativem Olivendl extra (90g)

Die kleinen Sardinen sind etwas fester im Biss als ihre groBeren Geschwister und kommen hier mit
einem dezenten Raucharoma daher. Eingelegt in feinem Olivendl ist diese Zubereitungsart etwas
fiir GenielRer, die es etwas intensiver bevorzugen aber dennoch den feinen Geschmack der Sardine
lieben.

JOSE Gourmet (Portugal)

Kleine Sardinen in Tomatensauce (90g)

AuRen modern, innen ganz traditionell. Die kleinen Sardinen in Tomatensauce gehen eine feine
geschmackliche Verbindung zwischen dem Fett der Sardine und der Sdure der fruchtigen
Tomatensauce ein.

NURI (Portugal)

Makrelenfilets

Wahlweise in Olivendl | pikantem Olivendl (125g)

Makrelenfilet in hervorragendem portugiesischem Olivendl eingelegt. Das Filet der Makrele
zeichnet sich durch seinen weichen Biss und das aromatische Fleisch dieses hervorragenden
Speisefisches aus. Noten von Lorbeer, Chili, Nelken und Gewitrzgurken verleihen der pikanten
Variante den gewissen Kick

Ati Manel (Portugal)
Miesmuschen in Escabeche (111g)
Mit ihrer fleischigen Textur und ihrem feinen, siiflichen Aroma, das zugleich nach Meer schmeckt

sind diese kleinen Weichtiere in Spanien und Portugal ein kulinarisches ,,must have” das auf keiner
Tapaskarte fehlen sollte. Eingelegt in Sauce Escabeche sind sie mehr als nur ein Konservenprodukt
—vielmehr die leckerste Vorspeise, die man sich vorstellen kann.

JOSE Gourmet (Portugal)

Oktopus wahlweise Olivendl und Knoblauch | Olivenél und Piri Piri - pikant (120g)

Die Fangarme des Tintenfisches (Oktopus) werden nach dem Fang, ganz nach alter Tradition, erst
einmal weichgeklopft, danach in einem Gemiisesud gegart und anschlieRend kurz gegrillt. Hiernach
kommen sie zusammen mit einem Stlick Knoblauchzehe bzw. einer scharfen Piri Piri in ein kraftiges
Olivendl, wo sie nachreifen kénnen. Wer den puren Tintenfischgeschmack liebt und die
Kombination mit Knoblauch oder einer pikanten Scharfe favorisiert, ist bei dieser feinen Konserve
absolut richtig.

JOSE Gourmet (Portugal)
Thunfischfilet in Olivenél (120g)
Fischkonserven Kunst aus Portugal von innen und auBen. Im Inneren verbirgt sich bestes

Thunfischfilet von Hand in feinstem Olivendl eingelegt, von aullen ist es mit einer Illustration von
Yara Kono kunstvoll und innovativ verpackt. Das Filet schmeckt am besten pur zum Salat und
frischem Brot da die Qualitat des Produktes am elegantesten hervorkommt. Fiir die Portion Frische
kann ein Spritzer frischer Zitronensaft auf das Filet getraufelt werden.
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La Brdjula (Spanien)
N° 30 Kleine Sardinen in Olivendl (115g)
Der Klassiker und insbesondere in Spanien sehr geschatzt, sind die kleine Sardinen (Sardinillas) mit

erstklassigem Olivenol und einem Hauch Salz. Von Juni bis Oktober werden vor der galizischen
Kuste diese kleinen Sardinen gefangen und in traditioneller Weise, nur leicht gedampft,
verarbeitet. Fiir Liebhaber des puren Geschmackes, kleine, handgelegte Sardinen der Spitzenklasse
aus Galizien. Fest im Biss, feinstes Aroma - so miissen Sardinen schmecken.

La Brdjula (Spanien)
N° 35 Sardinen in Salsa ,,Nach galizischer Art“ (115g)
Dieses Produkt ist kulinarisches Kulturgut in Vollendung und insbesondere in Galizien sehr

geschatzt. Die frischen Sardinen werden mehliert, frittiert und dann in einer Sauce aus Zwiebeln,
Paprika, Tomate & WeiBwein eingemacht. Eine Kostlichkeit, deftig & fein zugleich.

La Brujula (Spanien)

N° 81 Kleine Kalmartuben in eigener Tinte (115g)

6-8 kleine Kalmartuben eingelegt in einer Marinade aus Wein, etwas Zwiebel und eigener Tinte.
Wer also keine Angst vor schwarzen Zungen hat, sollte sich an diesen spanischen Klassikern einmal
versuchen - Handarbeit vom Feinsten.

La Brujula (Spanien)

N° 90 ,Zamburifias nach galizischer Art“ (110g)

Eine Raritdt und Delikatesse ersten Ranges. Die kleine Kammmuschel ist eine Verwandte der
Jakobsmuschel und wird nur selten angeboten. Mit ihrer fleischigen Textur und ihrem feinen,
sURlichen Aroma, (eingelegt in einer Zwiebel, Paprika-Mousse) das zugleich nach Meer schmeckt
sind diese kleinen Weichtiere auch in Spanien eine nicht alltdgliche, kulinarische Attraktion.

TITO (Spanien)
Ventresca (Bauchfleisch) vom weiRen Thunfisch (111g)
Die Ventresca macht nur etwa 1-2% des Fleisches vom Thunfisch aus und zahlt daher auch als

regelrechte Delikatesse fiir Feinschmecker. Das Stilick Ventresca teilt sich durch die Konservierung
mit der Zeit in feine Lamellen auf welche sich hervorragend zur Dekorierung von Salaten, Pasta und
vielen weiteren Gerichten eignet. Am besten schmeckt die Ventresca aber direkt aus der Konserve
mit ein wenig Salz und Olivendl auf frischem WeiRbrot.

Mar de Ardora (Spanien)
Griine Gabel-Alge (90g) - vegan
Die Gabel-Alge hat das aulRergewdhnliche Aroma eines Krustentieres. Aus dem Grund wird sie auch

,die Entenmuschel-Alge” genannt. Bereits konserviert, ist sie ideal flr den direkten Gebrauch oder
als Zutat fiir diverse Gerichte geeignet. Die Gabel-Alge ist eine Quelle fiir Mineralsalze wie Natrium,
Kalzium, Eisen und Kupfer, sowie fiir die Vitamine A, C, B1 und B2. AulRerdem verfiigt sie tiber einen
hohen antioxidativen und alkalisierenden Wert..
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Salat frisch vom Keltenhof

Groler gemischter Blatt- und Wildkrdutersalat vom Keltenhof mit eingelegten Radiesle,
Kirschtomaten, Karotten und Nissen

Rohmilchkése serviert mit Niissen, Friichtesenf
2erlei
3erlei
4erlei

Feines, frisch von der ,,Berkel” serviert mit Oliven
Serrano Schinken Gran Reserva — wechselnde italienische Salami

Brotkorb klein | groB serviert mit Olivenél, Meersalz und Pfeffer
Als kleine Vorspeise oder Snack zum Wein passen unsere Aufstriche aus ,,Lulu’s Empfehlung”
perfekt dazu — Probiert es selbst!

Oliven
italienische, griine Oliven in Salzlake eingelegt

Pastéis de Nata

Portugiesisches Puddingtortchen

Affogato
Espresso mit Vanilleeis

Alle Preise in EUR und inkl. gesetzlicher MwsSt.
Bei Allergien oder Unvertraglichkeiten fragen Sie bitte unser Servicepersonal nach unserer Allergenkarte.
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