Unsere Empfehlungen: \, 2 o
Vorspeisen: — :/ \ fj—
Ein Dialog von Meer und Erde R e

Fein marinierter Schwertfisch in Orangen-. Zitronenzeste. R&duchersalz
und Dill. etagiert mit zarten Scheiben von Roter Bete mit Zitronensalz.
Rosmarin und Knoblauchol. Dazu eine samtige Rote-Bete-Mayonnaise und
knusprige Chips - vollendet mit einem Hauch Honig und Sumach-

Ein Spiel aus Meer und Erde - elegant. frisch. Uberraschend-

L5-4

Feuer &I, Frucht

Knusprige Kartoffelklichlein mit einer raffinierten Mayonnaise aus wiirzigem
Rucola. feuriger Tirockafteri aromatisiert mit Paprika
und fruchtigem Quitten-Chutney-.
Ein Spiel aus Scharfes Frucht und cremiger Tiefe
- vegetarischa. charaktervoll und iberraschend-

2.3

Siifle Begegnung
Feine Scheiben reifer Feigen treffen auf herzhaften Prosciutto
und eine zarte Pistaziencreme.- Veredelt mit edlem Johannisbrot-Sirup
- ein eleganter GruBR aus dem Slden mit samtig-siiB-herzhaften Nuancen-

Goldene Wellen

Zart sous-vide gegarter Heilbutt mit knuspriger Maiskruste-
serviert auf feiner Maiscréme- 1bab
Dazu Orangen-Fluidgel und knusprige Prosciutto-Chips
- ein harmonisches Spiel von SUBe- Umami und Textur-

13.1

Hauptspeisen:
Meeresfrische T LeichtigReit

Heilbutt - sanft im eigenen Sud gedampft. Serviert mit feinem
Kartoffelespuma und kalter Skordalia-Crem (traditionelle gr. Spezialitdta
Emulsion aus Kartoffeln. Knoblauch- 0livendl und einem Hauch Zitronensaft-

Dazu ein warmer Zucchinisalat mit duftendem Basilikumgl
- zart. harmonisch. mediterran-‘

Kraft & Eleganz

Zartrosa gebratenes Rinderfilet von bester Qualitdt. serviert mit knusprigen
Triffel-Kartoffelkroketten und sautierten Pfannenpilzen-. Hb. &
Eine kradftige Sauce (Chef's Choice) vollendet das Gericht
- klassisch im Kern. modern im Ausdruck-

Griechische Seele

Lammschulter nach traditioneller Art - lber Nacht sous-vide gegart mit

Knoblauch und mediterranen Krduterna. in der Pfanne goldbraun vollendet. 38.2

Serviert mit im O0fen geschmorten Kartoffeln. wie man sie aus den Ddrfern
Griechenlands kennt - herzhaft. aromatisch. unverfadalscht.

Streetfood Nouvelle

Kartoffel-Pita mit Zwiebeln. Minze und Pastrami.
geflillt mit zartem. stundenlang gegartem Pulled Lammfleisch- 37-b
Dazu Rotkraut-Salat in einer fruchtig-wilirzigen Ananas-Avocado-Ingwer-Sauce -
moderna herzhaft. inspirierend.

42.4

Dessert Empfehlung von unserem Patissier:

Espresso-Créme brilée - aromatisch und knusprig- Dazu luftige
Tres Leches-Torte-. Pistazieneis. zarte Namelaka-Schokoladencréme und Himbeer-
Sponge - ein Spiel aus Texturen. Aromen und Kulturen-. 15.4



Specials of the day, Y 2 2
-+ @S a startet: g e
. INE GREEK CUISIN
A Dialogue of Sea and Earth
Finely marinated swordfish with orange and lemon zest. smoked salt. and
dill- layered with delicate slices of beetroot seasoned with lemon salta SE
rosemary-. and garlic oil- Served with a velvety beetroot mayonnaise and K
crispy chips - finished with a touch of honey and sumac-
A play of sea and earth - elegant. fresh. and surprising-
Fire &, Fruit
Crispy potato cakes with a refined mayonnaise of spicy arugula. fiery
Tirokafteri flavored with paprika-. and fruity quince chutney- S8
A play of heat- fruit. and creamy depth i
- vegetariana. full of charactera. and surprising-
Sweet Encounter
Delicate slices of ripe figs meet savory prosciutto i

and a smooth pistachio cream- Finished with noble carob syrup - an elegant
greeting from the South with velvety sweet and savory notes-

Golden Waves

Tender sous-vide halibut with a crispy corn crust- 1bb
served on a delicate corn purée.
Accompanied by orange fluidgel and crispy prosciutto chips
- a harmonious play of sweetness. umami. and texture-

... dS a main course
Sea Breeze < Lightness

Halibut - gently steamed in its own juices- Served with delicate potato
espuma and a chilled Skordalia cream (a traditional Greek specialty - an

. i . ; § 424
emulsion of potato. garlic- olive o0il. and a hint of lemon)-
Accompanied by a warm zucchini salad with fragrant basil oil
- tender. harmonious. Mediterranean-
Power & Elegance
Tender. pink-roasted beef fillet of the highest quality. served with crispy
truffle potato croquettes and sautéed pan mushrooms- Yb-8
A rich sauce (Chef's Choice) completes the dish
- classic at heart. modern in expression-
Greek Soul
Lamb shoulder. traditionally prepared - slow-cooked sous-vide overnight with
garlic and Mediterranean herbs. then pan-seared to a golden finish- 3&.2

Served with oven-roasted potatoes. reminiscent of the villages of Greece -
hearty. aromatic- and authentic-

Streetfood Nouvelle

Potato pita with onions. minta. and pastramia
filled with tender. slow-cooked pulled lamb- 37.b
Served with red cabbage salad in a fruity-spicy pineapple-avocado-ginger
sauce - moderna heartya. and inspiring-

Dessert recommendation from our Pdtissier:

Espresso C(réme Bridlée - Aromatic and crisp espresso créme brilée-
Accompanied by airy Tres Leches cake. pistachio ice cream. delicate Namelaka
chocolate cream- and raspberry sponge - a journey of textures-. flavors. and 15.8

cultures.



