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Gerne konnen Sie un-
sere Rdumlichkeiten
Lido Hafen, Lido Bis-
tro und Lido Malkas-
ten, sowie die gesamten
Fldichen und Rdume
des Kiinstlervereins
Malkasten fiir Feier-

lichkeiten und Events
anmieten.

Essen ist ein Bediirfnis, geniefen
ist eine Kunst. Genau dies bildet
die Grundlage unserer tiglichen
Arbeit. Denn nur, wer sich Zeit
nimmt, kann Herz und Leiden-
schaft in seine Arbeit einfliefen
lassen. Und so wird aus besonde-
rer Qualitit grofler Genuss, aus
herausragender Kochkunst ein
echtes Lebensgefiihl. Zeit fiir In-
spiration und fiir Beisammensein.
Das Prinzip Lido. Aus unserer Lie-
be zur Gastronomie, gutem Essen
und herausragender Kochkunst
sind unsere Lido Restaurants
entstanden. Wir beschreiten alte
‘Wege neu. Florian Ohlmann steht
als Chef de Cuisine gemeinsam
mit seinem Team fiir eine klas-
sisch inspirierte, moderne Kiiche.
Das bedeutet fiir uns, grundehrli-
che Produkte auf ihre urspriingli-
chen Eigenschaften zu reduzieren:
Qualitit und Geschmack. Ohne
Schnick-Schnack, ohne Kompro-
misse. Lido Hafen, Lido Bistro,
Lido Malkasten — vereint durch
ihre Unterschiede hat jedes Haus

seinen ganz eigenen Charakter. Je-
der Standort lebt seine individuelle
Philosophie, und doch folgen alle
dem gleichen Ziel: Essen als ge-
meinsames Erlebnis fiir Genuss in
seiner reinsten Form.

STANDORTE ——

Lido Hafen
Am Handelshafen 15
40221 Diisseldorf

Lido Malkasten
Jacobistrale 6
40211 Diisseldorf

Lido Bistro
Speditionstrafie 15a
40221 Diisseldorf

— EVENTMANAGEMENT -

Lido 1960

Lido Gastronomie GmbH & Co.KG
Speditionstrafie 23

40221 Diisseldorf

Germany

T +49 211301548 24
event@lido1960.de

lido1960.de

Alle Preise sind angegeben in Euro einschlieflich gesetzlicher Mehrwertsteuer. Wir akzeptieren Barzahlung sowie alle gingigen Kreditkarten.
All prices are indicated in Euros and include VAT. We accept cash and all current credit cards.

Herzlich willkommen im Lido Hafen.

Wir freuen uns, dass Sie heute hier sind und sich
gemeinsam mit uns auf eine kulinarische Reise der
franzésischen Haute Cuisine und des Fine Dinings
begeben.

Florian Ohlmann steht als Chef de Cuisine, gemein-
sam mit seinem Team fir eine klassisch inspirierte,
moderne Kiiche. Sorgfltig ausgewdhlte Lebensmittel
von den besten Produzenten und Erzeugern ihres
Metiers, taglich selbst zubereitet in bewdhrter Traditi-
on — das ist die Essenz all unserer Hauser bis hin zur
hauseigenen Pdtisserie. Bon Appétit.

Welcome at Lido Hafen.

We are pleased that you are here today and un-
dertake with us a culinary journey of French haute
cuisine and fine dining.

Florian Ohlmann, chef de cuisine, and his team
stand for a classically inspired, modern kitchen. The
essence of our locations and patisserie: carefully
selected ingredients from best suppliers and farmers,
daily homemade in proven craftmanship. We wish
you a pleasant stay and bon appetit.
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Menu Menu

Grand Cru Grand Cru Vert
125 98

,Chef's Choice”: Lassen Sie sich von Florian Ohlmann mit
einem klassischen oder vegetarischen 5-Gang Menii verfiih-
ren. Diese bestehen aus je drei Gerichten, einem Gang mit
unserem wunderbaren Kise von Maitre Affineur Bernard
und Jean Francois Antony sowie einem Dessert aus unserer
hauseigenen Lido Patisserie. Unser Service informiert Sie
gerne iiber die tagesfrischen Meniis.

“Chef’s Choice": Get seduced by Florian Ohlmann with a classic or a

vegetarian 5-course menu. This includes three dishes, one course with

our wonderful cheese of Maitre Affineur Bernard and Jean Francois

Antony as well as a dessert from our Lido patisserie. Our service team
is pleased to inform you about the menues of the day.

Les Intouchables

Hummer Bisque | Hummer in Salzbutter pochiert, Curry, Kokos
Lobster Bisque Soup | Lobster poached in salted butter, curry, coconut

La plejne mer | Tagesfrischer Fisch aus nachhaltigen Fingen kleiner Boote aus der Bretagne und Oosterschelde
La pleme mer [ Daily fresh caught fish from small fishing boats, instantly delivered from Brittany or Eastern Scheldt

La ferme | Gefliigel von erstklassigen Ziichtern aus Frankreich und Deutschland
Laferme | Best of poultry farms from France and Germany

La rotisserie | Herzstiick unserer Kiiche: grofe Fleischstiicke an der Flammenwand langsam und schonend gegrillt
La rotisserie| Heart of our kitchen: Slowly and gently cooked big pieces of meat from a special flaming oven

Omlette norvégienne | Fiir 2 Personen
Omlette norvegienne | For 2 persons

Millefeuille comme a Paris | Fiir 2 Personen
Millefeuille comme a Paris | For 2 persons
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Les Entrées
Salat von langsam gerosteten Beten | Balsamico-Maulbeeren, Sauerampfer, Triiffel Coulis
Salad ofslow roasted beetroot | mulberries in aged balsmaic vinegar, sorrel, truffle coulis

Knusper Panini | Feigen, Roscoff Zwiebel, Schafmilch-Joghurt, Pistazien
C?’iSpy Panini | figs, Roscoff onions, sheepsmilk-yoghurt, pistachios

Hamachi in Blutor angen-\Wacholder —Vinaigr ette mariniert | eingeweckte Urkarotten, wiirzig gerdstete Cashewkerne
Hamachi in blood orange—juniper—vinaigrette/ preserved heritage carrots, spicy roasted cashews

Gebeiztes vom Holsteiner Rind und Wolfsbarsch | Pumpernickel, buntes Riibchen-Relish, Osietra Kaviar
Pickled Holsteiner prime beefand loup de mer | pumpernickel, colourful beetroot relish, Osietra caviar

,,Porchetta“ vom Eifel Kaninchen in Sauce Ravigote | Staudensellerie, Senf, eingekochte Kumquats
“Porchetta” oszfel rabbit in sauce ravigote /| celery, mustard, kumquats compote

Les Poissons
Saint Pierre aus dem Backofen | karamellisierte Pastinake, Panisse Croutons, Buddhas Hand, Estragon Beurre blanc

Baked ]Ohn DOTy/ caramelized wild parsnips, french panisse croutons, Buddha's hand, terragon beurre blanc

Carabinero Garnele und Bauch vom baskischen Ibaiama Schwein | Blumenkohl, griiner Apfel, Sherry Bouillon
Carabinero prawn and belly of Basque porc| cauliflower, green apple, sherry bouillon

Handgetauchte bretonische Jakobsmuscheln mit Walniissen gebacken | eingelegte bonne Louise Birne, Trevisano,
Nussbutter-Parmesan Fumet

Hand dived brittany scallops baked with walnuts | preserved bonne Louise pear, radicchio trevisano, brown butter-parmesan fumet

Les Viandes

Duo vom Quercy Lamm | SiiRkartoffeln, Kokos, Piquillo Paprika, Salzzitrone
Duo onuercy lamb| sweet potatoes, coconut, piquillo pepper, preserved lemon

Challans Ente rosa gebraten | Entenleber Pastrami, Kohlblitter von Seibolds Feldern, Granatapfel-Reduktion
Pink roasted Challans duck | Pastrami of duck foie gras, cabbage leaves from Seibolds farm, pomegranate reduction

Goldbraun gebr atenes Kalbsbries aus der Cocotte | Erdartischocke, Comté, Wintertriiffel, Jus von geschmorten Zwiebeln
Roasted veal sweetbread | sunchoke, Comté, black truffles, braissed onion jus

Les Végétariennes

Roscoff-Zwiebel Agnolotti | Rotkohl ,Beurre rouge”, knuspriger Parmesan, Verjus-Trauben
ROSCOff onion Agnolotti/ red cabbage “beurre rouge”, crispy parmesan, grapes with Verjus

Steckriibe mit Triiffeln confiert| Vollkorn-Risotto, brauner Egerling, Rotwein-Schalotten Gastrique

Rutabaga baked with black truffles| whole-grain risotto, brown button mushrooms, red wine shallot gastrique

Les Desserts et Fromages

Gateau sorange et noir” von Kalapai Schokolade | Quitten-Thymiansorbet, Orangen Marshmellow
Gateau ofKalapai chocolate sorange et n0oir”[ quince-thyme sorbet, orange marshmellow

Quinoa Sablé mit Cassiscreme | Blaubeeren, Kokos-Joghurteis, Pistazien Ganache
Sabl¢ ofquinoa with cassis creme | blueberries, coconut-yoghurt ice, pistachio ganache

Rohmilchkise von Maitre Affineur Bernard und Jean-Francois Antony
Raw milk cheese selection of Maitre Affineur Bernard and Jean-Frangois Antony
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