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charlie’s Specials 

Pulpo
Auf Safran-Risotto mit Fenchelgemüse, Parmesan und Weinschaum

36€

Lammrücken im Kräutermantel
An einer Sauce au poivre vert mit provenzalischem Gemüse und 

Pommes Macaire 
42€

Ravioli Stracciatella
Cremiger Büffel-Mozzarella auf Spinat-Ricotta-Ravioli mit 

getrüffelter Sauce Gruyère
29€

Spargel
Schonend gegarter weißer Spargel mit Butterkartoffeln und 

Sauce Hollandaise
24€

Mit Rinderfilet 
49€

Unsere Allergene - und Zusatzstoffkarte erhalten Sie gerne auf Nachfrage.
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VORSPEISEN

Hummer Bisque
Mit Orangen-Fenchelcreme

12€

Burratine 
Auf Weintrauben und Liguri-Oliven 

14€

Frühlingssalat
Knackfrischer Feldsalat mit Kirschtomaten, Spargel, 

Radieschen, Thymian-Croûtons, gerösteten Kernen und charlie’s 
hausgemachtem Mirabellen-Dressing

9€

Tom Kha Gai
Herzhafte thailändische Kokosmilch-Suppe mit Galgant, 

Zitronengras und Chili serviert mit Hühnchen, Frühlingslauch, 
Limette und Zuckerschote 

14€

Ceviche vom Wolfsbarsch
Angebeizter Wolfsbarsch mit Limette, Chili, Zwiebel, Koriander 

und Avocado
19€



charlie
GASTROBAR

Riesengarnelen in Kräuteröl
In Olivenöl gebratene Riesengarnelen mit Kräutern, Knoblauch, 

Chili, Kapernäpfeln und Röstbrot 
16€

charlie's Beef Cake
Handgeschnittenes Tatar vom Rinderfilet, angemacht mit Dijon 

Senf, Essiggurken, Schalotten, Kapern und Sardellen auf 
Tramezzini und saurer Sahne mit einem wachsweichen BIO-Eigelb 

als Kirsche auf der Torte
19€

Crazy Beef Ceviche - charlie liebt es
Tataki vom Rinderfilet, angebeizt mit Poke Sauce, Yuzu, Chili 
und serviert mit Trüffelmayo, Lauch, saisonalem grünen Gemüse 

und Koriander
22€



charlie
GASTROBAR

HAUPTGERICHTE

 

FLEISCH

Rinderfilet
Mit charlie's würziger Kräutersauce, Kartoffelgratin und 

Brokkolini
44€

charlie’s Bœuf bourguignon
Geschmorte Stücke aus der Rinderschulter in einer 

Burgundersauce mit jungem Gemüse und Butterkartoffeln
39€

charlie's Beef Pasta
Gebratene Streifen vom Rinderfilet in Trüffelsahne mit 
Wurzelgemüse, Portobello, Parmesan und Tagliatelle

32€
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FISCH

charlie's Bouillabaisse
Provenzalische Fischsuppe von Edelfischen und Meeresfrüchten 

mit Sauce Rouille, Parmesan und Röstbrot
34€

Malaiisches Fisch Curry
Auswahl von Steinbutt, Wolfsbarsch und Garnele in einem grünen 

Kokossud gekocht, mit Vadouvan-Reis und 
saisonalem Gemüse serviert

32€

Filet vom Steinbutt
Auf getrüffeltem Spargelragout und Butterkartoffeln

44€

Moules et Frites
Miesmuscheln in Kräutersud serviert mit Frites, 

Trüffelmayo, Sauce Rouille und Röstbrot
29€

charlie’s Garnelenplatte (für 2 Personen)
Riesengarnelen mit Stielkapern, frischem Knoblauch, gebratenen 
Drillingen, Kirschtomaten, Wurzelgemüse, frischen Kräutern, 

Baguette, Dips und Beilagensalate
69€
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VEGETARISCH

Lieblingssalat
In Walnussöl marinierter Feldsalat mit Kirschtomaten, 

gebratenen Gnocchi, Ziegenkäse, Honig und gerösteten Kernen 
auf einem Carpaccio von der Roten Bete

26€

Trüffel Pasta
Schmale Bandnudeln in cremiger Käsesauce mit 

Trüffel der Saison
32€

Grünes Gemüsecurry 
Saisonales Gemüse in einem grünen Kokossud gekocht und mit  

Vadouvan Reis serviert
26€
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DESSERT

Tiramisu
Geschlagene Mascarpone mit Biskuite und Kakao

12€

Tonkabohnen Crème Brûlée
Gestockte Vanillecrème gratiniert mit braunem Zucker

11€

Mousse au Chocolat
Mit Schokolade von Michel Cluizel und Früchten der Saison

11€

charlie’s kleine Mochi-Auswahl
Dreierlei des japanischen Mochi-Eis, gefüllt mit Eiscreme und 

umhüllt von einem zarten Teig aus Reismehl
10€
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GETRÄNKE
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0€

0€

0€

0€

0€

0€

–

0€

3,90€
+ Sahne 4,30€

0€

3,60€

Earl Grey „Ingolf“

„Fritjof“

Grüntee „Greete“

Grüntee „Jantje“

Früchtetee „Hilde“

Rotbusch „Telse“

Kräutertee „ Fiete“



charlie
GASTROBAR

0€
0€
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0€
0€

0€

0€

0€

harlie’s Eistee

0€

0,3L 3,80€

0,3L 3,90€

0,3L 3,80€

0,5L 5,30€

0,5L 5,30€

0€
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„Just Riesling“ VDP 

0€
0,2L 8,50€

0€
0€

0€
0€

Chardonnay “Sandstein”

0,1L 5,30€
0,2L 10,50€

0,1L 5,30€
0,2L 10,50€

0,1L 5,30€
10,50€

Cuvée Soleil d’Enfer Rosé 

0€
,50€

‘Côtes de Provence’ AOC

,00€
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0,1L 4,30€
0,2L 8,50€

Barbera d’Alba Ruvei DOC

0€
0,2L 9,50€

‚Passo per Passo‘

0€
,50€

0,1L 6,40€
0,2L 12,50€

0€
0€
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„Just Riesling“ VDP 

0,75L 29,00€

,00€

,00€

Chardonnay “Sandstein”

,00€

,00€

0,75L 41,00€

,00€

,00€

,00€

,00€
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,00€

0,75L 49,00€

,00€

0,75L 42,00€

0,75L 54,00€

,00€

‘Les Hauts de Perriére’

0,75L 56,00€

‘ ’ AOC

0,75L 59,00€

0,75L 65,00€
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’Enfer Rosé

,00€

‘Côtes de Provence’ AOC

,00€
,00€

9,00€

,00€

0,75L 45,00€

,00€

0,75L 59,00€
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0,75L 120,00€

‚Passo per Passo‘

,00€

Barbera d’Alba Ruvei DOC

,00€

0,75L 97,00€

0,75L 105,00€

,00€

,00€
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0,75L 71,00€

,00€

,00€

‚Les Goudelettes‘

0,75L 120,00€

,00€

,00€
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0,75L 29,00€

0,75L 69,00€

,50€

0 €

0 €

10,50 €

0 €
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€

0 €

0 €

0 €

0 €

0 €

10,00 €

,50€

Rhubs’n Tonic

0€

7,50€

Absolut Vodka 4cl 7,00€
Held Vodka 4cl 7,00€
Ketel One 4cl 8,00€
Belvedere 4cl 9,00€

Bombay Sapphire 4cl 7,50€
Hendrick’s Gin 4cl 8,50€
Boudier Saffron 4cl 8,50€
The Botanist 4cl 9,00€
Elephant Gin 4cl 9,50€
Monkey 47 4cl 9,50€
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4cl 7,50€

4cl 8,50€

4cl 10,00€

4cl 10,50€

4cl 13,50€

4cl 18,50€

Ziegler’s Brände
harlie’s

0€
charlie’s 

0€

2cl 9,50€

0€

,50€

4cl 6,00€

4cl 10,50€

cl 7,00€

0€

,00€

,50€

2cl 5,00€

0€

,50€

6,00€

,50€

,50€
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3,00€

5,00€

5,00€

3,00€

3,00€

3,00€

3,50€

€

€

3,50€


