
CHEF MENÜ 
 

Meze 
Knusprige Garnele, Curry-Mangodip/ 

Oktopus, Bohnenragout / Couscous, Gartengurke, Dilljoghurt / 
Pogaca / Mamas Köfte / Aprikosen-Chaiayran / 

Fischkrapfen, Avocado, Bärlauch, Ricotta / 
Calamaretti, Rosa Ingwer, Kartoffel, Bimi / Rote Bete Hummus, Schafskäse, Simit 

2022 Narince  „Cote d´Avanos“ 

 Kavaklidere 
Kappadokien, Türkei 

 

Heilbutt 
Algen, Kaviar, Spinat, Togarashi, Shiitake 

2015 Riesling „Schellenbrunnen“ GG 
Weingut Heitlinger 

Baden, Deutschland 

 

Ententortellini 
Blaukraut, Sellerie, Gänselebersauce 

2020 Spätburgunder „Jechtinger Eichert“ 
Bioweingut Helde 
Baden, Deutschland 

 

Gin-Tonicsorbet 
Zitronenverveinesüppchen 

 
 

Filet und Geschmortes vom Black Angus 
Kartoffel-Safranpüree, Vadouvanschalotten, Spitzkohl-Aprikosenpraline 

2015 Cuvee „Enfin“ 
Chateau Moyau 
Languedoc, Frankreich 

 

Flambierte Ananas 
Kokoseis , Mandelcrumble 

 2018 „Würzer“ Beerenauslese 
 Weingut Poss 
Nahe, Deutschland 

 

Fünf Gänge mit Sorbet ohne Ente 159 € / Sechs Gänge 179€ 
Weinbegleitung Chefs Menü 5.Gang 79,00 € / 6.Gang Weinbegleitung 89,00 € 

Wir verwenden in unseren Speisen alle 14 Allergene und deren Kreuzkontaminationen. Bitte sprechen Sie den Service an. 


