
F R I E D E R S
M E N Ü

Wir möchten Sie herzlich in unserem Restaurant
begrüßen und freuen uns, dass Sie den Weg zu uns
gefunden haben. Unsere regionalen und mediterranen
Speisen werden mit besten Zutaten liebevoll für Sie
zubereitet. Ob Klassiker oder Neuinterpretation, unser
Küchenteam kreiert regelmäßig neue Gerichte unter
Beachtung saisonaler Produkte.

Wir wünschen Ihnen einen guten Appetit.

Unser Koch-Azubi Frieder hat richtig Bock auf Kochen – und das schmeckt man.
 Im zweiten Lehrjahr bringt er für die neue Speisekarte ein Menü auf den Tisch, das überrascht:

fruchtige Aromen mitten im Winter, frisch gedacht und mit viel Geschmack umgesetzt.

Frieder probiert aus, kombiniert mutig und kocht einfach das, worauf er Lust hat.
Herausgekommen ist ein Menü, das gute Laune macht, wärmt und trotzdem leicht bleibt. 

Jung, kreativ und mit ganz viel Herz gekocht – genau so, wie man Essen lieben lernt.

 

Willkommen

*

*
Kokos-Vanillecreme

mit Mango, Limetten Kaviar und Mojito Granite

4 5 , 0 0  €

Cremiger Burrata

mit Serrano Schinken, Rucola, Himbeervinaigrette und gerösteten Pinienkernen

Gebratene Perlhuhnbrust

mit Rotweinjus, geschichtetem Ratatouille und Zitronenthymianpolenta



Winterlicher Salatteller

Vorspeisen

Salate

Vorspeisenvariation “Vinum”
eingelegtes Gemüse, Aioli, Ciabatta, marinierter Hähnchenspieß,
Manchego, Kalamata Oliven, gefüllte Mini-Paprika und gegrillte Riesengarnele

Cremiger Burrata
mit Serrano Schinken, Rucola, Himbeervinaigrette und gerösteten Pinienkernen

16,90 €

15,90 €

ab 2 Personen, pro Person 14,50 €
pickled vegetables, aioli, ciabatta, marinated chicken skewers, Manchego cheese, Kalamata olives, stuffed mini peppers,
and grilled king prawns

Creamy burrata - with Serrano ham, arugula, raspberry vinaigrette, and toasted pine nuts

Gegrillte Riesengarnelen und Jakobsmuschel
auf Gemüse-Knoblauchcreme mit kleinem Salatboquet

16,90 €

on vegetable garlic cream with a small salad bouquet

gezupfte Blattsalate mit Rohkost und Balsamicodressing
Plucked leaf lettuce with raw vegetables and balsamic dressing

klein 6,50 €
groß 12,00 €

+ Ciabatta und Aioli                                    4,50 €
+ gegrillte Riesengarnelen                     9,00 €
+ gebratene Perlhuhnbrust                   14,50 €



Veganes Menü

Suppen
Rote Linsencremesuppe

mit gebackenen Kichererbsen

Kräftige Ochsenschwanzsuppe
mit Ochsenschwanzravioli und Gemüse

7,00 €

9,00 €

Gebackene Falafel
mit geschichtetem Ratatouille und Soja-Minz Joghurt

19,90 €

Baked falafel - with layered ratatouille and soy-mint yogurt

***

***
Mandel-Milchreis
mit Kirschsorbet

7,90

almond pudding - with cherry sorbet

Menüpreis 34,00 € - 3 Gänge

Red lentil cream soup - with baked chickpeas

Hearty oxtail soup - with oxtail ravioli and vegetables

Rote Linsencremesuppe
mit gebackenen Kichererbsen

7,00 €

Red lentil cream soup - with baked chickpeas



Nudelgerichte

Fischgerichte

Geschwenkte Kartoffelgnocchi
mit Olivenöl, Tomate, grünem Spargel und Grana Padano

Linguine mit Pecorino
angeschwenkt in Olivenöl mit Paprika, Knoblauch und Rucola

Gegrilltes Wolfsbarschfilet
mit geschichtetem Ratatouille und Rosmarinkartoffeln

Variation aus dem Meer
Wolfsbarsch, Rotbarbe, Riesengarnele und Jakobsmuschel 

mit Sauce Choron grünem Spargel und Wildreis 

17,90 €

17,50 €

+ mit gegrillten Rinderfiletstreifen   12,00 €

27,00 €

32,00 €

Sautéed potato gnocchi - with tomato, green asparagus, and Grana Padano cheese

Pasta with Pecorino cheese - tossed in olive oil with paprika, garlic, and arugula

Grilled sea bass fillet - with layered ratatouille and rosemary potatoes

Variation from the sea - Sea bass, red mullet, king prawns, and scallops 
with Choron sauce, green asparagus, and wild rice



Fleischgerichte
Filet vom Landschwein
auf Pfefferrahmsauce mit Speckbohnen und Bratkartoffeln

Filettopf von Rind und Schwein
in Pilzrahmsauce mit Rosmarinkartoffeln und kleinem Salat

Geschmortes Ochsenbäckchen
in kräftiger Rotweinsauce mit glasierter Schwarzwurzel und
cremigen Kartoffelpüree

Gebratene Perlhuhnbrust
mit Rotweinjus, geschichtetem Ratatouille und
Zitronenthymianpolenta

BBQ-Honig Rippchen vom Landschwein
in unserer hausgemachten BBQ-Marinade mit Coleslaw und holländischen Fritten

Gegrilltes US-Flanksteak
mit Sauce Bernaise, grünem Spargel und cremigen Kartoffelpüree

23,90 €

32,00 €

29,00 €

24,00 €

29,00 €

23,50 €

Fillet of country pork - on a pepper cream sauce with bacon beans and fried potatoes

Beef and pork fillet stew - in mushroom cream sauce with rosemary potatoes and a small salad

Braised ox cheeks - in a rich red wine sauce with glazed black salsify and creamy mashed potatoes

Roasted guinea fowl breast - with red wine jus, layered ratatouille, and lemon thyme polenta

Grilled US flank steak - with sauce Bernaise, green asparagus, and creamy mashed potatoes

BBQ honey ribs from country pork with coleslaw and Dutch fries



Steaks

Garstufen

Filetsteak vom argentinischen Black Angus

Rumpsteak vom argentinischen Black Angus

Iberico Schweinekotelett 
ca. 320g - mit Knochen

34,00 €

ca. 200g 

36,00 €

ca. 200g 

27,00 €

ca. 300g 

42,00 €

ca. 300g 

33,00 €

Wir servieren unsere Steaks mit confiertem Mini
Knoblauch, Kräutern und Cafe de Paris-Butter
We serve our steaks with confit mini garlic and Café de Paris butter.

Rare
48°C

Medium-rare Medium Medium-well Well Done
52°C 56°C 59°C 65°C



Beilagen
Holländische Fritten
knusprig gebacken

Rosmarinkartoffeln
mit Rosmarin und Olivenöl

Speckbohnen
in Speck gewickelt

grüner Spargel
mit Butter gebräunt

Parmesan-Trüffel Chips
knusprig gebacken

Coleslaw
amerikanischer Krautsalat

Ketchup
Mayonnaise

Pfefferrahmsauce

Cafe de Paris-Butter

french fries

rosemary potatoes

parmesan-trufle chips

Bacon beans 

green asparagus

coleslaw

4,50 €

4,50 €

7,50 €

4,90 €

6,50 €

1,00 €
1,00 €

3,00 €
Rotweinjus 3,00 €

3,00 €

4,00 €


