
12.-14. November 

Vorspeisen 

Zweierlei hausgebackenes Sauerteigbrot 
Dazu Rosmarinbutter und Luisenhaller Tiefensalz 

5 

Tatar vom norddeutschen Rind 
Mit Kartoffelstroh, Eigelb und eingelegten Radieschen 

22 

Maronensuppe 
Abgeschmeckt mit Madeira, Orange und Thymian 

 15 

Geflämmter Ziegenkäse 
Dazu Portweindressing, frische Feigen und  marinierte Herbstsalate 

16 

Céleri Rémoulade 
Feine Selleriestreifen in leichter Dijon-Mayonaise, dazu 

Wachsweiches Bio-Ei und Herbsttrüffel 
20 

Über Allergene geben wir Euch gerne Auskunft. Alle Preise in € inkl. Umsatzsteuer



Hauptgänge 
Medallion vom Seeteufel 

Mit Spinat, Süßkartoffel und Pommerysenfsauce 
34 

Kürbisrisotto 
Mit Brie de Main, gerösteten Haselnüssen und Salbei 

28 

Auf der Haut gebratene Perlhuhnbrust 
Dazu Waldpilze, Kürbiscreme und Orangen-Thymiansauce 

35 

Dessert & Käse 
Rohmilchkäse 

Dazu Quittenmark und Sauerteigcrackern 
18 

Granatapfel Baiser Tarte 
Mit Zimt-Rahmeis 

14 

Schokoladen-Mandel-Schnitte 
Mit Brandenburger Birnenragout 

14

Über Allergene geben wir Euch gerne Auskunft. Alle Preise in € inkl. Umsatzsteuer


