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Vorspeisen / Starters
Jahreszeitlicher Salat mit Pinienkernen, knusprigen Croutons

 und Balsamico-Dressing

Seasonal salad with pine nuts, crispy croutons and balsamic dressing

(1,8,9,14)

 6,90 Euro
Tomaten-Parmesan-Mousse mit Artischocken-Salsa
und Sesam-Cracker

Tomato-parmesan mousse with artichoke salsa and sesame cracker 
 (2,10,14)

 9,80 Euro
Gebeizter Fjordlachs im Noriblatt,
Cube von Garnele-Mango, Paprika und Avocado
Süß-saurer Zuckerschoten-Salat mit Sprossen und Mango-Dip
Pickled salmon wrapped in a Nori sheet, cube of shrimp and mango, bell pepper and avocado, 
sweet and sour snow-pea salad with sprouts and mango dip

(2,4,6,9,14)
  10,90 Euro
~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~
Suppen / Soups
Karotten-Melonensüppchen 

mit Chili und knusprigem Fenchel 
Soup of carrots and melon with chili and crispy fennel

(1,2,9)

 7,50 Euro
Geflügelkraftbrühe mit Morcheln, grünem Spargel
und Käse-Ravioli

Chicken broth with morrels, green asparagus and cheese ravioli

(1,2,3,9)

  8,50 Euro
Vegetarisch / Vegetarian
Gebackene Reisbällchen mit Parmesan 

auf Paprika-Artischokengemüse und Safran-Nage

Fried rice balls with parmesan on bell pepper-artichokes and saffron sauce

(1,2,3,9)

 16,90 Euro
Vegan

Gemüse-Mais-Frittata mit Süßkartoffeln, Paprika und Kokos,
Gemüse-Chili-Dip
Vegetable-corn-frittata with sweet potatoes, bell pepper and coconut, vegetable chili dip
(14)

 12,90 Euro
~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~
Hauptgericht Fisch / Main Course Fish
Gebratenes Heilbutt-Filet mit Kichererbsen-Bulgur 

auf gelber Linsensauce und Mangold
Fried halibut filet with chickpea bulgur with yellow-lentil sauce and mangold

(1,14)
 25,90 Euro
Hauptgerichte Fleisch / Main Courses Meat
Gefülltes Maispoularden-Brüstchen mit Scarmozza-Käse und getrockneten Tomaten auf Marsalasauce, Kartoffel-Erbsenpüree
Poulard breast filled with scarmozza cheese and dried tomatoes on marsala sauce, potato-pea puree
 (2,9,14)

 18,80 Euro
Rosa gebratene Lammhüfte mit Baharatgewürz

auf Honig-Knoblauchjus und Mandel-Couscous, confierte Aubergine

Pink roasted lamb hip with baharat spice 

with honey-garlic sauce and almond couscous, eggplant confit
 (1,7,9,14)

23,90 Euro
Geschmorte Kalbsbäckchen „Sous-Vide“ in eigener Sauce
mit Paprika-Artischockengemüse und gebratene Polenta
Braised veal cheeks “sous vide“ with bell pepper-artichoke vegetables and roasted polenta
(8,9,14)
28,50 Euro
Vom Grill / From the Grill
Kotelett vom „dry-aged“ Schwein

Dry-aged pork

18,90 Euro
Rumpsteak vom Grain Fed Beef, ca. 200g
Rump steak from grain fed beef, approx. 200g

29,90 Euro
Dazu servieren wir Ihnen Salsa Brava, Steakhouse Pommes
und einen gemischten Salat

Served with salsa brava, steakhouse fries and mixed salad

(1,2,8,9,14)

Dessert

Lasagne von weißer Schokolade und Himbeeren
mit Mango-Sauce und Tonkabohnen-Kokos-Eis
Lasagne of white chcolate and raspberries

 with mango sauce and tonka bean-coconut ice-cream

(1,2,3,6,7)

10,50 Euro
Internationale Käse-Sorten mit Feigensenf

und Brotauswahl

International cheese assortment with fig mustard and choice of breads 
(1,2,8,14)

14,50 Euro
Allergene: 1 Gluten/gluten, 2 Laktose/lactose, 3 Eier/eggs, 4 Krebstiere/crustaceans,
5 Erdnüsse/Peanuts, 6 Soja/soy, 7 Nüsse/nuts, 8 Senf/mustard, 9 Sellerie/celery,
10 Sesam/sesame, 11 Trockenfrüchte/dried fruits, 12 Lupine/lupines,
13 Weichtiere/molluscs, 14 Schwefeldioxid und Sulfide/sulphur dioxide and sulphites 
[image: image1.jpg]