
 

 
 

SAISONKARTE / Seasonal menu 
 
 
 
 

Rotgarnelen-Carpaccio (A, B, C, G, L, M, O) € 21,90 
mit klarem Tomatensud 
dazu Bärlauchmayonnaise und gepuffter Tapioka 
 

Red shrimp carpaccio 
with clear tomato broth, wild garlic mayonnaise and puffed tapioca 
 

    
 
 

Bärlauchschaumsuppe (A, G, L, O) € 8,90 
mit Burrata und Knoblauchcroûtons  
 

Cream soup of wild garlic with burrata and garlic croûtons 
 

    
 
 

Duett vom Kalb „Brust & Schlepp“ (A, C, G, L, O) € 28,50 
mit Thymianjus und Bärlauchkruste 
dazu Fregola Sarda und Minigemüse 
 

Duo of veal “breast & tail” 
with thyme jus, wild garlic crust, Fregola Sarda and mini vegetables 

 
Confierte Lachsforelle (A, C, D, G, H, L, O) € 27,90 
mit Tomaten-Frischkäsecreme 
dazu Bärlauch-Gnocchitini, Romanesco und Pinienkern-Crumble 
 

Confit salmon trout 
with tomato cream cheese cream, wild garlic Gnocchitini, 
cauliflower and pine nuts crumble 

 
Hausgemachte Tagliolini (A, C, G, H, L, O) € 21,90 
dazu Bärlauchpesto, knusprige Artischockenflocken 
getrüffelte Eigelbcreme und Schafskäseschaum 
 

Homemade Tagliolini 
with wild garlic pesto, crunchy artichoke flakes, 
truffled egg yolk cream and sheep’s cheese foam 
 

    
 
 

Variation von weißer Schokolade & Blutorange (A, C, G, H, O) € 11,90 
 

Variation of white chocolate & blood orange 


