Mittagskarte (Mo.-Fr. 12:00-14:30)
Vorspeisen

- Aioli (Knoblauchmayonnaise) 3,50
- Oliven aus Chalkidiki griin und dunkel 5,50
- Gemischter Blattsalat

mit Tomatendressing oder Parmesandressing 6,00

- Ofenkartoffeln mit Sardellendip und frittierten Kapern 6,50
- Ofengerostete rote Beete mit Fetacreme, Walnuss, Dill 9,50
- Hausgebeizter schottischer Lachs (label rouge) auf Spinatvinaigrette,

mariniertem Fenchel und Créme fraiche 14,50
- Vitello Tonnato
(rosa gebratenes Kalbsfleisch, Thunfischcreme und Kapern) 19,00
- Gemischte Platte mit Iberico Schinken 12 Monate (Paleta de Jamon
Iberica, Queso Manchego und Oliven 22.50
Austern
- 3 Austern Juizette mit einem Glas Crémant 0,11 14,50

- Juizette — La Réveuse No.3 Fines de Claire 1 Stk.3,50/3 Stk. 9,00
- Hollindische Flachauster 1 Stk. 4,00/3 Stk 11,00
- Utah Beach Special No. 3 1 Stk 5,00/3Stk 14,00
- Gillardeau - Spécial de Claires
(Gillardeaus werden insgesamt ca. vier Jahre lang kultiviert. Aus Bourcefranc,
Marenne-Ile d° Oleron, Charente-Maritime,Frankreich.)
natur mit Zitrone 1Stk. €5,50 3Stk. €15,00
6 Austern €27,00
12 Austern €50,00

Hauptginge

- Mediterraner Kartoffelstampf mit Feta und Tomatensugo 8,50
- Gebackener Ziegenkise mit gemischtem Blattsalat

und Tomatendressing 10,50
- Tufoli (Pasta) mit Burrata, Tomatensugo

und Basilikum 12,50
- Gerésteter Blumenkohl

mit Haselnuss-Hummus und Petersilienpesto 13,50
- Fettuccine mit gebratenen Krauterseitlingen 14,00

- Fettuccine mit gebratenen Waldpilzen 18,50

- Wildfanggarnelen und Kalamaretti mit gemischtem Blattsalat

oder mit Ofenkartoffel und Sardellendip 15,00
- Linguine mit Meeresfriichten

(Garnele, Kalmar, Muschel) 15,00
- Tatar vom schottischen Lachs

mit gemischtem Blattsalat und Tomatendressing 17,50
- Linguine mit Vongole Veraci (Teppichmuschel) 18,00

- Miesmuscheln Jumbo im Gemiise-Weisweinsud
oder pikantem Tomatensugo

mit gemischtem Blattsalat und Tomatendressing 19,50
- Gegrillter Pulpo, Garnele und Kalmar auf Fava
und Kapern 27,50

- Fettuccine mit Guanciale
(luftgetrockneter, ungeraucherter Speck aus dem Latium)14,00
- Gebratene Brust vom frz. Freilandhuhn (Label Rouge)

mit gemischtem Blattsalat und Parmesandressing 16,50
- Spief3e vom franz. Freilandhuhn
mit Safranreis und Minzjoghurt 17,50

- Gebratenes Secreto (,,geheimes® Filet) vom Iberico Schwein
mit Kartoffelcreme, Frihlingszwiebel und Brombeere 29,50

Dessert
- Griechischer Joghurt mit Brombeere und Mandelsplittern7,50
- Weile Schokoladencreme

mit Rooibos und Orange 7,50
- Pistazieneis aus gerosteten Pistazien (bausgenach?) 10,00



