
P A N - M E D I T E R R A N E A N



DORADE ROYAL
Granatapfel | Zataar | Limette 
Kapuzinerkresse 
Pomegranate | Za’atar | Lime  
Nasturtium
 

RI N DERTATAR & ANCHOVI ES 
Salzzitrone | Rote Zwiebel 
Nussbutter 
Beef Tartare & Anchovies 
Salt Lemon | Red Onion
Nut Butter

BU RRATA & APFEL-ZAALOU K
Pinienkerne | Sauerteig | Spinat 
Burrate & Apple Zaalouk 
Pine Nuts | Sourdough | Spinach

vorspeisevorspeise appetizer

Menü

zwischengangzwischengang intermediate course

hauptspeisehauptspeise main course

dessertdessert

OKTOPUS & MERGU EZ
Flowersprouts | Baba-Ganoush 
Salsa Verde 

BISQU E & JOGH U RT
Piri-Piri | Gurke | Ingwer 
Bisque & Yoghurt 
Piri-Piri | Cucumber | Ginger

LAMM-KOTELETTS 
& TAH I N
Aubergine | Rote Bete 
Minz-Taboulé  
Lamb Chops & Tahini 
Eggplant | Beetroot 
Mint Tabouleh

ENTEN BRUST &  
TROCKEN FRÜCHTE
Kürbis | Raz el Hanout 
Cashew
Duck breast & dried Fruit 
Pumpkin | Raz el Hanout  
Cashew
 

KALMAR 
& HARISSA 
Karotte | Safrancrème 
Koriander 
Calmar & Harissa 
Carrot | Saffron cream
Coriander
 

SEEZU NGE 
& LARDO 
Süßkartoffel | Ducca
Austernpilze 
Sole & Lardo 
Sweet Potato | Dukkah 
Oyster Mushrooms

 

ORANGEN 
& KAFFEE
Dattel | Salzkaramell 
Oranges & Coffee 
Date | Salted Caramel 

MASCARPON E 
& VOLLKORN
Walnuss | Brombeere 
Mascarpone & Wholemeal 
Walnut | Blackberry

MI LCHSCHOKOLADE 
& MACADAMIA
Birne | Sablé
Milk Chocolate & Macadamia 
Pear | Sablé

 

2 Gänge 2 courses: 60 € | 3 Gänge 3 courses: 75 € | 4 Gänge 4 courses: 85 €

Stellen Sie Ihr Menü mit Ihrem Favorit pro Gang zusammen  
Choose your menu with your favorite dish per course



BU LGU R & PAPRI KA
Granatapfel | Salzzitrone 
Petersilie 
Bulgur & Bell Pepper 
Pomegranate | Salt Lemon | Parsley

APFEL-ZAALOU K  
& BABYSPI NAT
Piri-Piri | Ingwer | Sauerteig 
Apple Zaalouk & Baby Spinach 
Piri-Piri | Ginger | Sourdough

FALAFEL  
& FLOWERSPROUTS
Baba-Ganoush | Salsa Verde

BLUMEN KOH L 
& TAMARI N DE
Gelbe Linsen | Marone 
Cauliflower & Tamarinde
Yellow lentils | Chestnut 

TARTE TATI N
Mandel | Salzkaramell 
Almond | Salted Caramel 

KAROTTEN & MOH N
Zitrone | Sternanis 
Carrot & Poppy seed  
Lemon | Star anise

AU BERGI N E  
& MAN DEL-COUSCOUS
Rote Bete | Minz-Taboulé | Kapern 
Eggplant & Almond Couscous 
Beetroot | Mint Tabouleh | Capers 

KÜ RBIS & H UMMUS
Trockenfrüchte | Raz el Hanout 
Cashew 
Pumpkin & Hummus 
Dried Fruits | Raz el Hanout 
Cashew

SÜSSKARTOFFEL 
& BROKKOLI
Spinat | Ducca | Reis 
Sweet Potato & Broccoli 
Spinach | Dukkah | Rice

 

Vegan

Vegan

Vegan

Vegan



KRÄUTER & BI RN E                                       19
Ziegenkäse | Bulgur | Sauerteig 
Herbs & Pear | Goat Cheese | Bulgur | Sourdough

AUSTERN                                  6 St. 35 | 12 St. 60
PLÉIADE POGET 
Zitrone | Grüner Apfel | Schalotte 
Oysters – Pléiade Poget 
Lemon | Green Apple | Shallot

TAGLIOLI N I  & TRÜ FFEL                                35
Prosecco Beurre Blanc 
Tagliolini & Truffles | Prosecco Beurre Blanc

WI EN ER SCH N ITZEL VOM MI LCH KALB        35
Kartoffel-Gurken-Salat | Preiselbeeren | Zitrone 
Wiener Schnitzel’s Ecalope of Milk-fed Veal 
Potato and Cucumber Salad | Cranberries | Lemon 

SIMMENTALER RI N DERFI LET                                55 
Beef Fillet

LABEL ROUGE LACHSFI LET                                    35 
Salmon Fillet 

BEI LAGEN SI DES                                
 
Ofenkartoffel | Kräuter-Labneh                                  7 
Baked potato | Herb Labneh 
 
 
Kartoffelpüree | Trüffel                                                 9 
Mashed Potatoes | Truffle 
 
 
Knusperkarotten | Knoblauch-Tahin                         7 
Crunchy Carrots | Garlic Tahini 
 

Gebackener Blumenkohl | Räuchermandel            7 
Baked Cauliflower | Smoked Almond
 
 
Gegrillter Bimi | Zataar                                                7 
Grilled Bimi | Za’atar 
 
 
Bunte Tomaten | Kräuter                                             7
Colorful Tomatoes | Herbs

Classics


