
 Weinempfehlung außerhalb der Karte: 

2022er Lugana Cà Maiol Rivera del Gardo DOP 0,2l 7,50 ∙ Fl. 27,00 

2020er Piedemonte Gamma Tinto Navarra DO (Cabernet Sauvignon, Merlot & Tempranillo) 

Bodegas Piedemonte 0,2l 7,00 ∙ Fl. 25,00 

Saison-Spezialitäten 
Aperitif  

„Olive Spritz No 2“ 

Ramazzotti Rosado, Martini Bitter, Holunder, Waldbeeren, Tonic & Rosé Sekt 8,80 

Alkoholfrei: Hibiskus-Secco mit frischer Minze „on the rocks“ 5,90 

Hausgemachte Limonaden 0,4l: Zitronen-Ingwer 5,50 ∙ Holunderblüten mit frischer Minze & Limetten 5,70 
  

Vorspeise 

I Bärlauch-Crèmesuppe mit Lachsstreifen 11,80 

II „Salade gourmande“ mit Räucherlachs, 

gebratenene Riesengarnele(n) Jakobsmuschel & Wachtelei 16,80 (als Hauptgang 23,80) 

III Ziegenfrischkäse im Nussmantel an Birnen-Chutney & winterlichem Salatbouquet 12,90 

Tapa  

IV Gebackene Sardellen mit Kräuter-Aioli 8,80 

Hauptgang  

V Agnolotti mit Süßkartoffel-Lauchfüllung  

in „Cacio e Pepe“ (Parmesan & gerösteter Pfeffer) -Sauce 17,80  

VI Gebratene Perlhuhnbrust supréme mit Pistazienfüllung an Rosmarin-Honigjus 

Pommes Mousseline & gegrilltes mediterranes Gemüse 27,80 

VII Kotelette vom iberischen Pata Negra Schwein unter der Parmesan-Kräuterkruste  

Kartoffelgratin & Ratatouille-Gemüse 28,80 

VIII Cordon bleu vom Kalb mit getrüffeltem Scamorza & Culatello Schinken 

Süßkartoffel Pommes Frites 29,80 

IX Gebratene Fischvariation an Safransauce 

Reiscocktail & gegrillte Pastinake 33,80 

Dessert  

X Mohn-Panna Cotta mit Rote Grütze 9,80  

XI „Zuppa Inglese“  

Schichtdessert mit Schoko- & Vanillecrème, Biskuit & Alchermes Likör  9,80 

  (Wir akzeptieren Barzahlung & Girocard (EC) ab € 25,- mit PIN, keine Kreditkarten.)  


