ATELIER

Herzlich willkommen in Teufels Kiiche!
Stellen Sie |hr ganz personliches
Werkstatt-Menl zusammen.

Einen teuflisch guten Appetit!

MENU

2 GANGE PLATES —— CHF 63
3 GANGE PLATES —— CHF 82
Jeder weitere/each more + CHF 19

VORSPEISEN STARTERS

NUsslisalat | Radieschenvinaigrette 21.50
Feta | Kerne | Radieschen
Grapefruit

Lamb's lettuce | radish vinaigrette | feta cheese
seeds | radish | grapefruit

Wintersalat | Haselnussvinaigrette 21.50
Schweizer Trockenfleisch | Apfel

Cranberry | Buchweizen

Winter salad | hazelnut vinaigrette

Swiss dried meat | apple | cranberry | buckwheat

Gerducherter Saibling | Senfsauce 28/42
Gurken-Panna cotta | Ananas | Basilikum
Smoked char | mustard sauce

cucumber panna cotta | pineapple | basil

Gefligelroulade | Couscous | Peperoni  28/42
Minzsauce | Granola

Chicken roulade | couscous | bell pepper

mint sauce | granola

Rosmarincreme-Tartelette | Randenvariation 26
Zitrusvinaigrette | Friséesalat

Rosemary cream tartelette | beetroot variation

Citrus vinaigrette | frisée salad

SUPPE sour

Peperonisuppe | Chorizo Crostini 15.50
Bell pepper soup | chorizo crostini

Fir Kinder bis 12 Jahre haben wir ein spannendes
Menu. Fragen Sie gerne unser Servicepersonal.

@ = Lokale Produkte / local products
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HAUPTGANGE MAIN-COURSES

VEGETARISCH VEGETARIAN

Barlauchravioli | Cime Di Rapa 36
Tomaten

Wild garlic ravioli | cime di rapa

tomatoes

VEGAN VEGAN

Grinkernplatzchen 35
Auberginen-Artischocken-Ragout
Basilikumsauce | Zucchetti

Green spelt cookie | Eggplant and artichoke ragout
Basil sauce | Zucchini

FISCH FISH

Wolfsbarschfilet | Tomaten-Safrannage 52
Zitronen-Ricotta Tortellini | Chicorée

Sea bass fillet | tomato saffron nage

lemon ricotta tortellini | chicory

Barlauchravioli | Riesencrevetten 43
Cime Di Rapa | Datteltomaten

Wild garlic ravioli | giant shrimps | cime di rapa

Date tomatoes

FLEISCH MEAT

Kalbsrickensteak | Griner Pfeffersauce @ 56
Maisplétzchen | Gelbe Randen | Kefen

Veal saddle steak | green pepper sauce

corn cookies | yellow beetroot | sugar peas

Berner Oberlander Lammbackli | Jus 48
Speck | Cocobohnen | Bohnenragout

Bernese oberland lamb’s cheek | jus

bacon | coco beans | bean ragout

Die Atelier-Bestseller

Black Angus Rindsfilet 54
Pommery Senfsauce | Stsskartoffelplree
Romanesco

Black Angus fillet | Pommery mustard sauce

Sweet potato puree | romanesco

Kalbskotelett* von der Metzgerei Jenzer @ 56
Wildpfefferjus | Kohlrabi | Bratkartoffeln

Veal rip chop* from the butcher Jenzer

pepper jus | turnip | roasted potatoes

* CHF 8 Aufpreis im Menu / surcharge in the menu




ATELIER

DESSERTS

2 GANGE PLATES —— CHF 63
3 GANGE PLATES —— CHF 82
Jeder weitere/each more +CHF 19

SALZIG SALTY

Franzosischer Weichkase 22.50

Oder Schweizer Hartkase 22.50
French soft cheese or Swiss hard cheese

SUSS SWEET

Apfelstrudel | Rhabarber 19.50
Vanilleglace
Apple strudel | rhubarb | vanilla ice cream

Haselnuss-Tonkabohnen- 19.50
Schokoladentartelette | Ananasragout

Pina Colada Sorbet

Hazelnut and tonka bean chocolate tartelette
pineapple ragout | pifa colada sorbet

Teufelhof Dessertteller 19.50
Teufelhof dessert plate

Glace 4.70
Ice Cream

pro Kugel / per scoop

Unsere Kiiche legt grossen Wert auf Saisonali-
tat und Regionalitat. Bei Unvertraglich—keiten,
Allergien oder Fragen zu Inhaltsstoffen wen-
den Sie sich jederzeit gerne an unsere Service-
mitarbeitenden.

Einen teuflisch guten Appetit!

Our kitchen team attaches great importance to
seasonality and regionality. Please ask our ser-
vice team for questions about allergens

and food additives.

A devilishly good appetite!

Restaurant
Atelier

DER TEUFELHOF BASEL
s Gast- und” Fulturhans

Dazu empfehlen wir lhnen einen
Slsswein oder Digestif. Schauen Sie
in unsere

Getrankekarte!

We recommend you a sweet wine or
digestive

with it. Take a look at our drinks
menu.

Alle Preise in CHF inkl. 8.1% MWST / All prices in CHF incl. 8.1% MWST




Wir brauen unser Bier hier im Haus selbst.
Unsere Brauerei steht im tiefen Keller des Teu-
felhof, entlang der alten Basler Stadtmauern
aus dem 11. und 13. Jahrhundert. Die Stadt-
mauern selbst sind jederzeit zu besichtigen via
unseren archaologischen Keller mit Mini-
Museum. Diese Mauern sind ein archaologi-
sches Highlight und historisch von Bedeutung
und dabei Namensgeber unserer Brauerei.

Die «Stadtmauer Brauer» Brauerei braut alle
Biere nach dem «deutschen Reinheitsgebot»
selbst. Der «Engel», «Teufel», «Bengel» und
der «Schlingel» sind allesamt im Offenaus-
schank erhaltlich. Die Brauerei konnen Sie

von der Rezeption via Bildschirm einsehen.
Prost!

www.stadtmauerbrauer.ch

DEKLARATION DECLARATION

PRODUKT / PRODUCT HERKUNFT / ORIGIN

Kalb Schweiz
Rind Irland
Lamm Schweiz
Poulet Schweiz
Wolfsbarsch Mittelmeer
Saibling Island
Riesencrevetten Vietnam

Brot

@ = Lokale Produkte / local products

Schweiz, Basel

UG

Inspiriert vom mythischen Fluss Rhein ist
unsere Spirituosen Marke Rheinbrand entstan-
den. Dabei verwenden wir Produkte entlang
des Rheins und das Resultat ist eine Hommage
an den Fluss Rhein und seine Lander, eine Lie-
beserklarung an diesen machtigen Strom. Un-
sere Basis ist Basel in der Schweiz, doch wir
schauen Rhein auf- und abwarts. Mit etwas
stolz dirfen wir zudem schreiben, dass unsere
Produkte im Jahr 2021 an den «World Spirits A-
wards» fulminant ausgezeichnet worden.

Der Rheinbrand Dry Gin gewann die Goldme-
daille und der Rheinbrand Gin «Hemp Edition»
wurde gar Weltmeister und ist als Spirituose
des Jahres ausgezeichnet worden! Probieren
Sie also den weltbesten Gin aus unserem
Hause!

www.rheinbrand.info

LIEFERANT / SUPPLIER

Jenzer Fleisch + Feinkost, Arlesheim
Jenzer Fleisch + Feinkost, Arlesheim
Jenzer Fleisch + Feinkost, Arlesheim
Jenzer Fleisch + Feinkost, Arlesheim
Bianchi, Zufikon
Bianchi, Zufikon
Bianchi, Zufikon

Confiserie Beschle, Basel

Alle Preise in CHF inkl. 8.1% MWST / All prices in CHF incl. 8.1% MWST



