
Aktuelle Genüsse
3.09. - 27.09.2026

VORSPEISE

Burrata auf Papaya-Rucola-Salat (V)

Cremige Burrata auf einem frischen Salat von Papaya, Rucola und Tomate, verfeinert mit gerösteten Mandeln, Minze,
gepickelten Rosinen und indisch inspirierten Aromen. Die Papaya bringt fruchtige Süße, der Rucola eine feine Schärfe und 
die Tomate angenehme Frische. Geröstete Mandeln sorgen für Biss, während Minze und gepickelte Rosinen dem Gericht eine
leichte, aromatische Tiefe geben. Eine sommerliche Vorspeise mit Frische, Cremigkeit und feiner exotischer Würze. | 16,90

(v) All diese Gerichte sind vegetarisch. (v+) All diese Gerichte sind vegan. (A) All diese Gerichte enthalten Alkohol. Alle Preise in Euro
inklusive Mehrwertsteuer. Eine detaillierte Ausweisung eventueller Zusatzstoffe und/oder Allergene erfrage bitte beim Servicepersonal. Die
Angaben des Gewichts beziehen sich auf das Rohgewicht. Es gibt ungefähr einen kleinen Grillverlust von ca. 15–20%.

BEILAGEN

NACHSPEISEN

MITTELPUNKT

Kartoffel-Pfifferling-Gratin (V)

Kartoffelgratin mit direkt eingearbeiteten Pfifferlingen und goldbraun mit Käse überbacken. Die Kartoffeln werden zart
gegart und verbinden sich mit dem nussig-erdigen Aroma der Pfifferlinge. Der Käse bringt eine herzhafte Würze und eine
schöne gratinierte Oberfläche, während die cremige Basis dem Gericht Fülle und Wärme gibt. Eine saisonale Beilage mit
kräftigem Geschmack, cremiger Textur und klassischer Wohlfühlküche.| 8,50 oder in der Meute kombinierbar

Verbrannter Spitzkohl (V)

Ganzer Spitzkohl, langsam im Ofen geröstet, bis die äußeren Blätter dunkel bis schwarz werden und der Kern innen
butterzart und weich gart. Serviert wird nur der aromatische, saftige Kern, der durch das lange Rösten eine feine Süße
und intensive Röstaromen entwickelt. Braune Nussbutter bringt Tiefe und eine warme, leicht nussige Note, Rauchsalz
unterstreicht die Röstaromen und gereifter Parmesan sorgt für Würze und Umami. Eine intensive Beilage mit klarer
Aromatik, weichem Kern und kräftigem Geschmack. | 8,50 oder in der Meute kombinierbar

Dry Aged Eine Auswahl besonderer Cuts finden Sie in unserem Dry Ager.

 Diese Woche überraschen wir Sie mit wechselnden Tagesdesserts. 
 Tagesdessert (V) 
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