
-Winter 2026 Spezial Menü´s-

- 4 GÄNGE € 59,90  ODER 3 GÄNGE 49,90 -

 SINFONIA AUS: Lachs & Rinder Carpaccio Maispoulard | Vitello Tonnato  Salsiccia

Nostrana Toscana | Gemüse Antipasti | Black Teiger Garnelen  & Caprese       

- PRIMI PIATTI & ZUPPE | PASTA ODER SUPPE -

 FATTE IN CASA: Dreierlei Pasta mit  delikaten Sauce

  -ODER- 

NORCIA :Linsensuppe mit Salsicca & Tartufo

- SECONDI DI PESCE & CARNE -

-ODER-

-ODER-

   -DOLCE: DESSERT NACH WAHL:
Semifreddi | Creme Bruleè | Tiramisu | Pannacotta | Cassata |

   Mousse au Chocolat | Tartufo oder Zabaione | Studel

                WEINEMPFEHLUNG | WEIẞ    
2024er Aragosta

DOC: VEMENTINO | PALMA SARDEGNA
Trocken und mit feinen Säurestruktur
Exotische, Früchte, Passionsfrucht,

-Mango ist er im Geschmack.
Harmonisch und sehr ausgewogener.

¼  € 8,90  ½  € 17,80  ¾  € 26,70

WEINEPFELUNG | ROT
2023er Le Bombarde

DOC: CANNONAU | PALMA SARDEGNA
 Rubinrote Farbe, leichte Kirscharomen

und der warme samtige Geschmack,
-mittelschwer und saftig.

Trocken und mit feinen Säurestruktur.

¼  € 8,90  ½  € 17,80  ¾ € 26,70

PETER’ S FARM : KALBSFILET
Medaillons mit Sautierte Steinpilzen
Saisongemüse & Rosmarinkartoffeln

 DITHMARCSDHER: BARBARIE
    Entenbraten mit Rot-und Grün-Kohl

Sauce & Kartoffelklößchen

   KANADISCHER: HALBER HUMMER
  mit Jakobsmuschel, Scampi,Fusilli &   
    Zucchini, Weißwein Tomatensugo

    NORDSEE SEEZUNGE: MÜLLERIN ART
          Limone,Salbei-Buttersauce
  Saisongemüse & Rosmarinkartoffeln


