
VORSPEISE
CROQUETA IBERICA          14
Krokette mit Serrano Schinken und Bechamel gefüllt, gegrillte Paprika Aioli, Pimientos

PASTA
LINGUINE SKREI          21
gebratene Stücke vom Winterkabeljau, Mönchsbart, Pesto Genovese, Kirschtomaten

FISCH
GEBRATENES ZANDERFILET          32
Bärlauchrisotto, Pesto Rosso, Beurre Blanc

GEGRILLTER YELLOWFIN THUNFISCH          28
gegrilltes Thunfischfilet, gegrillter grüner Spargel, Ingwer-Teriyaki Sauce,
gerösteter Knoblauch Aioli, Sesamkartoffeln

H

SOMMELIERS CHOICE
COLOMBA BIANCA // Grillo Resilience
Sizilianischer Grillo aus der Region Val di Mazara.

Elegante Note von gelben Früchten mit tropischen Noten. 
Floraler Duft Nach Orange und Zitrone.

0,1l      4,40      0,2l      8,80      0,75l      32,00

DRY AGED CUTS AUF DER RÜCKSEITE!

SEASONAL COCKTAIL
PATTAYA       9

Lychee Saft, Tanqueray Gin, Belsazar Rosé,
Limoncello, Zitronensaft

WOCHEN
KARTEHENRII

VIRGIN COCKTAIL
DOÑA alkoholfrei       7

Holunder Secco (alkoholfrei), Martini Floreale,
Lime Cordial, Zitronen-Rosmarin Sirup



AUS UNSEREM

TOMAHAWK VOM DUROC SCHWEIN
Deutschland       300 g   18 €
Die Duroc Schweine mit ihrem rot-braunen Fell sind bei Feinschmeckern wegen ihrem hohen
intramuskulären Fettanteil beliebt. Die Tomahawks vom Schwein werden als ganzes Rack bis zu 3 
Wochen dry aged und das Fleisch am Knochen gegrillt.

TOMAHAWK STEAK für 2-3 Personen
Simmentaler Rind // Deutschland    1,1 kg   89 €
Als Tomahawk Steak bezeichnet man ein ein RInderrückensteak mit langem Knochen.
Das Tomahawk ist 3 Wochen dry aged und wird am Knochen gegrillt und serviert. 
Auf Grund der Dicke des Steaks beträgt die Garzeit ca. 25-30 Minuten!

ARGENTINISCHES ROASTBEEF
Devesa // Azul Beef     250g   26 € 
Der argentinische Klassiker wird aus dem flachen Teil des Rinderrückens geschnitten und zusammen mit 
dem Fettdeckel gegrillt. Durch diesen bekommt das Fleisch einen wunderbar nussigen Geschmack.
Das Fleisch und der Fettdeckel werden durch eine feine Sehne getrennt. Daher sollte das Steak beim 
speisen immer in kleine Scheiben von der Fett- zur Fleischseite geschnitten werden.
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