MIR SINN UEWEN

Das Eislek ist ein Auslaufer der Ardennen. Es umspannt den Norden Luxemburgs und
erstreckt sich Uber sudliche Teile Ostbelgiens und noérdliche Teile des Eifelkreises. In
Deutschland sagen die Leute Islek und in Belgien Eeslek oder Osling zu der Region,
dessen Name sich wohl vom keltischen osninga -, Bergzug” - ableitet.

Tief eingeschnittene Flusstaler mit markanten Talmaandern pragen das pittoreske
Landschaftsbild. Die Hochflachen wurden fruh gerodet und landwirtschaftlich
genutzt. Mit Fleil3 und MUhsal rangen die Menschen den kargen und steinigen Boden
die Friichte ab. Genligsamkeit und Ausdauer sind daher Merkmale der Eisleker.

Heute présentiert sich das Eislek als ausgezeichnete Wander- und Erlebnisregion mit
hochwertiger Lebenskultur. Selbstbewusst und qualitatsorientiert besinnen sich die
Eisleker auf ihre regionalen Schitze uewen auf dem ,Bergzug” und uewen im Norden
- mir sinn uewen!

L'Eislek est un contrefort des Ardennes. Il comprend le nord du Luxembourg et s'étend
sur la partie méridionale de I'est de la Belgique et au nord de I'Eifelkreis. En Allemagne,
on dit Islek, en Belgique Eeslek ou Osling pour cette région, dont le nom dérive probable-
ment du celtique « osninga » qui signifie « chaine de montagnes ».

Ce paysage pittoresque se caractérise par des vallées profondes avec des méandres de
vallées impressionnants. Les plateaux ont été défrichés tres tot et utilisés a des fins agri-
coles. Avec assiduité et avec labeur, la population a réussi a arracher des cultures a ces
sols stériles et rocailleux. Ainsi, la frugalité et la persévérance caractérisent les Eisleker.

Aujourd’hui, I'Eislek se présente comme une excellente région de randonnées et de dé-
couvertes ou il fait bon vivre. Fiers de leur région, les habitants de I'Eislek aiment mettre
en avant leurs trésors locaux uewen' sous le slogan - mir sinn uewen?!

Ten haut
2 nous sommes en haut

EISLEK

Mir sinn uewen



LECKER & KLIMASCHONEND

Wir sind ein nachhaltig engagierter Betrieb im Naturpark Our. Gerne leisten wir einen
Beitrag zur Umsetzung der Naturparkziele und machen mit unserem kulinarischen
Angebot Regionalitit, Traditionen sowie Ressourcen- und Klimaschutz erlebbar.

Typische Eisleker und Luxemburger Gerichte sind unsere Spezialitit. Wir gestalten
unser Angebot maoglichst klimaschonend nach dem Prinzip der ,kurzen Wege": die
Zutaten stammen bevorzugt aus dem betriebseigenen Gemiisegarten oder von
Eisleker und Luxemburger Produzenten, die hochste Qualitit in nachster Ndhe bieten.
Dadurch zeichnet sich unser Speiseangebot auch durch Saisonalitit, Frische und faire
Preise aus. Wir bieten lhnen daher als Besonderheit eine Auswahl an KlimaPakt-Teller-
Gerichten an, fiir die wir weitestgehend frische Zutaten und Lagerware aus eigener
Herstellung sowie der nahen Umgebung verarbeiten.

Wir verarbeiten nur frische Zutaten und Lagerware aus eigener
Herstellung oder von Produzenten aus nachster Umgebung.

Nous utilisons uniquement des produits frais et conservés issus de notre
propre production ou de producteurs locaux.

Der Grof3teil der Zutaten kommt aus den Naturparken Our und
Obersauer.

La plupart des produits cuisinés provient des parcs naturels de I'Our et
de la Haute-Sare.

Grundsatzlich werden Produkte verwendet, die im GroRBherzogtum
Luxemburg produziert und weiterverarbeitet wurden.

De maniére générale, les ingrédients utilisés ont été produits et
conditionnés au Grand-Duché du Luxembourg.

DELICIEUX & RESPECTUEUX DU CLIMAT

Nous sommes une entreprise engagée dans le développement durable au sein du Parc
naturel de I’'Our. Nous sommes heureux de contribuer a la mise en ceuvre des objectifs du
parc et de faire découvrir le caractére régional, les traditions ainsi que la protection des
ressources et du climat grace a nos offres gastronomiques.

Les plats typiques de I'Eislek et du Luxembourg sont notre spécialité. Nous concevons
notre offre de la maniére la plus respectueuse possible du climat, selon le principe des
« circuits courts » : de préférence, les ingrédients proviennent de notre potager ou de
producteurs de I'Eislek et du Luxembourg offrant la meilleure qualité a proximité. Comme
particularité, nous vous proposons donc une sélection de plats PacteClimat, pour lesquels
nous utilisons, autant que possible, des ingrédients frais et mis en conserve issus de notre
propre production et des environs.



EMPFEHLUNG - klimafreundlich genieﬂen
SUGGESTION - respectueux du climat

Empfehlung - siche Schiefertafel

Suggestion — voir tableau noir

Lecker Essen und dabei klimafreundlich handeln sind keine Widerspriiche - im Gegen-
teil. Durch die Verwendung regionaler Zutaten, frisch oder nach guter Tradition einge-
macht - wenn moglich sogar aus dem eigenen Anbau - minimieren wir Transportwege
und die Verschwendung von Energie. Machen Sie mit und geniefen Sie ein Stiick Eislek,
natiirlich klimafreundlich!

Se régaler dans le respect du climat, ce n'est pas impossible - bien au contraire. En utilisant
des produits régionaux, frais ou conservés en bocaux selon des méthodes traditionnelles —
voire meme, si possible, issus de notre propre culture — nous minimisons les transports

et le gaspillage d‘énergie. Participez vous aussi et dégustez un morceau de I’Eislek
- en préservant le climat !

Regionales Gemiise . Légumes de 15 région

B.e'l uns kommen Gemiise
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VORSPEISEN

Quiche mat Ham an Hengescl’mter Pils
Quiche mit Schinken und Hengeschter Pils

Qiche au jambon etdala l—/engeschter Dils

Zopp vum Dag
Togessuppe
potage du jour

Geméisszopp mat Béier a Kéis
Gemusesuppe mit Bier und Kese

Soupe de légumes & la biére et au fromage

Rendfleeschbritt
Rinderbrohe

Consommé de boeuf

950 €

5.50€

800 €

800 €




BRASSERIE SIMO iltz

,Bier ist ein Beweis dafiir, dass Gott uns liebt und
mochte, dass wir gliicklich sind“, sO Benjamin
Franklin. Und gena nach dieser Devise schenken wir
Bier der Juxemburgischen Brauerei Simon aus!

Die Brasserie Simon ist ein Flaggschiff der luxem-
burgischen Brauwelt, ein Hiiter der Seele guten
Bieres und zugleich ein kreativer Rebell. Als Kkleiner
Akteur besetzt die Brasserie Simon die Nische als
handwerklicher Brauet mit bevorzugt natiirlichen und
lokalen Rohstoffen. Hier im Cornelyshaff inspiriert
uns das Bier zu pesonderen Speisen- Also Prost!

Benjamin Franklin en était o{ir - « La biere est la preuve
que Dieunous aime et veut que nous soyons heureux >
Cfest pourquoi nous servons de la biere de la brasse-
rie Juxembourgeoise Simon, selon la devise qu‘une tres
bonne biere rend un peu plus heureux.

Fn tant que petit acteut, 1a Brasserie Simon occupe le
créneau du brasseut artisanal favorisant les ingrédients
naturels et locaux. Ici, au Comelyshaff, g biere nous
inspire des plats spéciaux.
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SALATE - SALADES
Bauerenzalot 1250 € / 1900 €

Rauernsalat

Salade paysanne

Zalot Corne|ysha{'|: mat Wellkarkniddelen, 1200 € / 18.50 €
Champignonen, Poretten, Ennen, Ram a Spec|<

Salat Corne|ysho1q mit Buchweizen-Knadel, Pilze,

Lauch, Zwiebeln, Sahne und Spec|<

Salade Corne/ys/wa# aux ,, Kniddelen” (quene//es) de sarrasin,

c/vampignons, poireaux, oignons, créme et lard

Zalot mat Filet vun der Saumonsfrell mat Dall maringiert 13.50 € / 1900 €

Salat mit mariniertem Lachsforellenfilet und Dill

Salade de Filet de truite saumonée marinée & [aneth

Zalot mat waarmen Geessekéis, Gromperekichekher 1250 € / 1850 €
an |DA-Béiervinoigret’ce

Salat mit warmem Ziegenl«'jse auf Kortoﬁe|puﬁem

und |DA—Biervinoigrette

Salade chevre chaud sur galette de pommes de terre

et vinaigrette & la biere IPA
@ Feiers’cengszo|ot 1200 € / 18.50 €
"= Fleischsalat

Salade de viande



Eisleker Maufelen |
Réi a gekachten Ham, Bauerejelli, Ardenner Pati,

Kéiss, Eis|e|<er Zoossiss, B(’ji|agen, Hausmacher Brout
Roher und gekochter Schinken, Bguernge|ee, Ardennenterrine,
Kase, E,is|e|<—So|omi, Bei|ogen, housgemochtes Brot

Jambon cru et cuit, ge/ée paysanne, terrine ardennaise,

fromage, saucisse de ['Eislek, garniture, pain maison

Eis|e|<er Maufelen ||
Gromperekichekhen, Roud-Rommels-Zalot,

Gereecherten Filet vun der Frell, Feirstengszalot, Fleesch-
bouletten, gefé”ten Wellkartasch, Hausmacher Brout
Reibekuchen, Rote-Bete-Salat, gerduchertes Forellenfilet,
Fleischsalat, Fleischklollchen, ge{U“te Buchweizentasche,
housgemochtes Brot

Galette de pommes de terre, salade de betterave rouge,

filet de truite fumée, salade de viande, boulettes de viande,

chausson au sarrasin farci, pain maison

N70 €/ pp

1270 €/ pp



SALAISON MEYER . Bascharage

In vierter Generation betreibt die Familie

' Meyer ihre Metzgerei im Siiden Luxemburgs,
Im ganzen Land und weit dariiber hinaus
werden ihre Schinken und Wurstwaren geschitzt.

Unter den vielen Auszeichnungen des Unternehmens
befindet sich auch jene als Hoflieferant. Folgerichtig
lasst sich auch der Cornelyshaff mit Spezialitiiten die-
ses Traditionsbetriebs beliefern. Probieren Sie, wie gut
»Made in Luxembourg“ schmeckt!

La famille Meyer exploite sa boucherie-salaison dans le
sud du Luxembourg déja depuis quatre générations,

Parmi les nombreysges récompenses regues, l'entreprise
a €galement obteny e brevet de « Fournisseur de 15
Cour », Par conséquent, c’est aussi aupres de cette en-
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VEGETARISCHE GERICHTE

Gefsllten Wellkartaschen mat Gemaéis,
Tomatenzooss an Emgeréits

Gelollte Buchweizentaschen mit Gemuse,
Tomatensolte und Bei|ogen

Chaussons au sarrasin farcis aux /égumes,

sauce tomate avec garnitures

Geméispon mat Wallkarnuddelen,
Ramzooss mat Hépperdanger Keéis
Gemosephnne mit Buchweizennudeln,
Sahnesauce mit Kase aus HUpper&ingen
Poélée de pates de sarrasin aux /égumes

et créme au )[romage c/‘/—/upperclange

1900 €

1250 € /1700 €



HAUPTSPEISEN

Filet vum Rand, Ennen- a Speckzooss

mat dem Wellen Ourdaller

Rinderfilet mit Zwiebel- und Specksouce mit Wallen Ourdaller

3004r 36.00 €

Filet de boeuf, sauce aux oignons et lardons & la Wellen Ourdaller

Héngerragout mat Waissem Ourdaller an Aprikosen
HU%nerschmortop% mit Waissen Ourdaller und April@sen
Mijoté de poulet & la Waissen Ourdaller et abricots

Schwéngsbaken mat Moschter an Okult
Schweinebacken mit Senf und Okult
Joue de porc & I'Okult et moutarde

Filet vum Zander mat Ennen

an dem Hengesch’cer Pils

Zanderflet mit Zwiebeln und dem Hengeschter Pils
Filet de sandre & la /—/engesc/‘:ter Pils et aux oignons

Kallefséiercher mat Moschter an dem Wellen Ourdaller
Kalbsnieren mit Senf und dem Wellen Ourdaller

/-?ognons de veau d la Wellen Ourdaller et moutarde

2400 €

2450 €

2700 €

2450 €




COBOLUX - Wecker

Fleisch spielt in fast jeder Kiiche eine zentrale
Rolle. Mit der Cobolux haben wir einen Betrieb
gefunden, dem wir unser Vertrauen schenken.
Hier wissen wir, dass das Fleisch konsequent aus
der luxemburgischen Tierhaltung kommt, dass

es mit handwerklichem Konnen sorgfiltig ver-

arbeitet wird und dass es unseren hohen Quali-

titsanspriichen gerecht wird.

La viande a sans doute une place centrale dans
presque toutes les cuisines. Nous avons trouve en
Cobolux une entreprise locale en laquelle nous
avons confiance. Nous savons que la viande
provient systématiquement de 1élevage luxem-
bourgeois, qu'elle est transformée avec soin et
de maniere artisanale et quelle répond
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Entrecéte vum Rand, Zooss no darer Wiel 250gr 2750 €
Entrecate vom Rind, Sauce nach Wahl 400gr 3500 €

Entrecéte de boeur[, sauce aux choix

Pangierte Kallefsschnitzel 2200 €
Wiener Schnitzel vom Kalb

Esca/ope de veau viennoise

Panéierte Cordon Bleu vum Kallef mat Kais 2800 €

vun Hépperdang
Paniertes Cordon Bleu vom Kalb mit Kase aus HUppechingen
Cordon bleu de veau pané au )[romage /—/upperdcmge

Filet vun der Saumonsfrell mat Rieshngszooss 2400 €

| achsforellenfilet mit Dieshngssouce

Filet de truite saumonée, sauce au /-?ies/ing

Hausgemdachte Paschtsit 2400 €

Hausgemochte Kéniginnenpostete

Bouchée & la reine maison

Réi a gechhten Ham, Fritten a Zalot 21.50 €
Schinkenpbtte (roh und gekocht) mit Pommes und Salat

Jambon cru et cuit, frites, salade

Pleffersauce - sauce au poivre
Champignonsauce - sauce aux champignons
Provenzalische Sauce - sauce provengale
Roquefortsauce - sauce au Roquefort
Kréuterbutter - beurre & [ail




SNACKS « FUR UNSERE KLEINEN

Hausgemachte Hanchensticks, Pommes, Salat 10.50 €
Chicken nuggets maison, frites, salade

Hdhnchenmet, Kortoﬁe|pu1qer, Mashren NOO €
Filet de pou|et, go’ette de pommes de terre, carottes

Paniertes Cordon Bleu vom Kalb 13.00 €

mit Kase aus HUpperc]ingen, Pommes und Salat
Cordon bleu de veau pané au ﬁomqge d‘Hupperdange

Frites, salade

Paniertes Kalbsschnitzel NOO £

Esco’ope de veau viennoise

Brotschnitte mit traditionellem Brot 1350 €
Zur Auswahl: Schinken, Kase, Salami

Tartine au pain traditionnel

au choix: jambon, I[romage, salami

Mettwurst mit Brot und Senf 450 €
Mettwurst avec pain et moutarde

Portion Pommes 450 €
Portion de frites

Kleiner gemisch’cer Salat 500€
Petite salade mixte

Croque Monsieur mit Beilagen 200 €
Croque Monsieur garni

Omelett mit Pommes 10.00 €
Ormelette avec frites

Spaghetti Bolognese 10.00€ /1600 €

Spoghetti bo|ognoise




NACHSPEISEN

Hausgemoach’ce Kuch oder Taart 550 € / 6.50€

Housgemochtes Geback

Patisserie maison

Coupe GlGCG

Eisbecher <Dome Blanche, Heille Liebe...)
Coupe g/ace (Dame Blanche, aux fruits rouges...)

Scl‘\ocke|asmousse

Scho|<o|o&enmousse

Mousse au Chocolat

Créme brolée
Creme brolée

Créme brolée

Parfait g|océ mat dem Wallen Ourdaller

an engem |—|unneg|<iche|chen

Eispor{oit mit dem Wellen Ourdaller und einem I—lonig|<e|<s
Parfait g/acé & la Wallen Ourdaller et sa tuile au miel

8.50 €

900 €

200 €

900 €



WEISSWEINE - VINS BLANCS

ELBLING A.O.P (15¢l)
RIVANER A.O.P (15cl)
PINOT GRIS A.O.P (25¢l)
RIESLING A.O.P (25cl)
AUXERROIS A.O.P (25¢l)

AUXERROQOIS - Grand Premier Cru
PINOT BLANC - Grand Premier Cru
PINOT GRIS - Grand Premier Cru
RIESLING - Grand Premier Cru

AUXERROIS Ahn Hohfels
PINOT GRIS Ahn Gsllebour

RIESLING Koeppchen GPC

Poll Fabaire Brut (Dico|o) (25c|)
Poll Fabaire Brut (Qololoesscheier)
Poll Fabaire Demi-Sec

Champagne Jacquart Brut MOSAIQUE

450 €
450 €
700 €
700 €
700 €

2750 €
2850 €
3400 €
3400 €

2700 €
36.00 €

38.00€

8.80€
3400 €
3400€

/000 €



ROTWEINE - VINS ROUGES

Verre de 15¢l
Vin Maison (75 c|)

Pinot Noir Edmond de la Fontaine
Herdade das servas Vinho regiond| A|entejo

Monte das servas Vinho regiono| A|en1:ejo

Gigondas Famille Quiot
Chateau Cop de Merle St Emilion (37,5 c|)
Chateau Cap de Merle St Emilion AOC

430 €
20.50 €

3400<€
3400<€
2400 €
4900 €

1750 €
3200 €




ROSEWEINE - VINS ROSES

Cote de provence Maison Houchard Sainte Victoire

Pinot Noir Chateau Edmond de la Fontaine (75c|)
Pinot Noir Chateau Edmond de la Fontaine (]5c|)

Summerwidin, Vignerons de la Moselle

Verre de 15 ¢l
Bouteille de 75 ¢l

2700€
3200€

6.60 €
2100 €

5.60 €
2700 €
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COI’H@|>/SIWCIFF
83, Hooptstroos -L.9/53 Heinerscheid
Tel:+352 2690 /5 - in{o@touristcenteﬂu

WWW.COFI‘\G'YSI'IGFHU



