




Salate

Mediterrane Gerichte
Paccheri Frutti di Mare						     28 
Zubereitet mit einer Auswahl an Meeresfrüchten, Miesmuscheln, Venusmuscheln,
Garnelen und Tintenfisch, serviert in einer aromatischen Sauce aus Meeresfrüchten.
Ein Nudelklassiker, der die Vielfalt und den Geschmack des Ozeans in sich vereint.

Rote-Beete-Gnocchi gefüllt mit Walnüssen und Mascarpone	 22 
Serviert mit weicher Burrata, knusprig gerösteten Pinienkernen und einem Hauch frischen 
Basilikums. Diese Kreation vereint tiefgründige, erdige Aromen mit der Cremigkeit der
Burrata und der Frische des Basilikums zu einem einzigartigen Geschmackserlebnis.

Pilz-Trüffel-Risotto	  					    29 
Ein cremiges Gericht aus feinem Arborio-Reis, angereichert mit einer vielfältigen
Auswahl an Pilzen, verfeinert mit Parmesan und abgerundet mit frischen Trüffeln. 
Eine exquisite Kombination, die die Tiefe der Pilze mit der Eleganz des Trüffels perfekt
in Szene setzt.

Veganes Tartufo	  					    29
Paccheri-Pasta mit gerösteten Cherrytomaten und frisch gehobeltem Trüffel, verfeinert
in einer cremigen veganen Trüffelsauce. Lassen Sie sich von diesem veganen
Meisterwerk verführen.

Salat mit Ziegenkäse		   		 22 
Bestehend aus einer Basis frischer Blattsalate, garniert mit Cherrytomaten, süßen
Erdbeeren, Walnüssen und Karottenstreifen, verfeinert mit einem Hauch Honig und
abgerundet mit einer Balsamico-Creme. Eine exquisite Mischung aus süß-säuerlichen
und nussigen Geschmacksnoten.

Salat mit Hähnchenbrust					    21 
Eine nahrhafte Mischung aus knackigem Blattsalat, saftigen Cherrytomaten, feinen 
Zwiebelscheiben, erfrischenden Gurken, süßem Mais und zarten Karottenstreifen, 
verfeinert mit einem süß-scharfen Chili-Dressing. Ein Genuss, der Gesundheit und 
Geschmack in jedem Bissen vereint.

Mediterraner Salat mit Babyspinat                                	 20 
Eine frische und aromatische Mischung aus Babyspinat, saftigen Orangenspalten und
feinen roten Zwiebeln, kombiniert mit cremigem Feta-Käse und gerösteten Pinienkernen.
Abgerundet mit unserer sorgfältig abgestimmten Vinaigrette. 

Salat mit Thunfischfilet                                    	 23 
Auf einer Basis aus frischen Blattsalaten, garniert mit Cherrytomaten, 
roten Zwiebeln, Sesam, Wakame-Algen und abgerundet mit einer 
Avocado-Vinaigrette.



Meeresfrüchte Paella						     26 / pp
Basierend auf saftigem Tintenfisch, Garnelen, Krabbenbeinen, Miesmuscheln und 
Venusmuscheln, vereint in einer schmackhaften Salmorreta-Sauce. Vollendet mit einem 
Hauch Safran, entfaltet dieses Gericht eine Explosion der Aromen und bringt 
den Geschmack des Meeres auf Ihren Teller.

Paella Mixta						     25 / pp
Ein opulentes Gericht aus zartem Tintenfisch, saftigem Hühnchen, aromatischem 
Schweinefleisch, frischen grünen Erbsen und knackigen Bohnen, Gambas, Krabbenbeine,
Venusmuscheln, Miesmuscheln, gebettet in einer herzhaften Salmorreta-Sauce.
Abgerundet mit einer Note Safran, bietet diese gemischte Paella eine perfekte Balance
zwischen Meeresfrüchten und Fleisch, angereichert mit dem charakteristischen Geschmack
und der Farbe von Safran.

Paella „a la ciega“						     25 / pp
Zubereitet auf einer Basis aus Sepia, geschälten Garnelen, Petersfisch und Tintenfisch.
Verfeinert mit Tintenfischtinte und einer köstlichen Salmorreta-Sauce. Dieses Gericht bietet
ein intensives und tiefes Geschmackserlebnis.

Hummer Paella                                                                                                  42 / pp
Zubereitet mit einer reichhaltigen Basis aus Sepia, Miesmuscheln, Venusmuscheln
und dicken Bohnen, ergänzt durch eine aromatische Salmorreta-Sauce. 

Gemüse Paella						     24 / pp
Bereichert mit Artischockenherzen, Bohnen, grünen Erbsen, Romanesco-Blumenkohl
und rotem Paprika, alles zusammengeführt in einer schmackhaften Salmorreta-Sauce
und verfeinert mit Safran. Diese vegetarische Paella fängt den wahren Geschmack des
Mittelmeers ein und bietet eine köstliche Option für alle, die den Genuss vegetarisch suchen.

Fleisch-Paellas						   
Zartes Fleisch nach Wahl – Pluma Ibérica oder Chuletón – kombiniert 
mit Reis und verfeinert mit Artischockenherzen, roten Paprika, Bohnen 
und Erbsen, alles vereint in einer aromatischen Salmorreta-Sauce und 
abgerundet mit Safran. Ein Gericht voller mediterraner Aromen.**

* Pluma Ibérica						     30 / pp 
Saftiges Fleisch mit intensivem Geschmack dank seiner feinen Fettmarmorierung.

*Chuletón						     38 / pp 
Ein Klassiker vom galizischen Kalb.

Paellas Entdecken Sie die traditionellen Aromen Spaniens mit unserem Paella-Menü,
dassorgfältig mit einer Auswahl an Meeresfrüchten, Fleisch und Gemüse zubereitet wird.

Min. 2 p



Kinder-Menü Für unsere kleinen Gäste haben wir kinderfreundliche
Klassiker, die jedem Kind ein Lächeln ins Gesicht zaubern.

Rigatoni Napoli	 12 

Rigatoni mit Butter 	 11 

Hähnchenschnitzel                     15
mit Pommes

Calamares mit Pommes frites	 12

Filet vom Petersfisch	 15
mit hausgemachten Pommes frites

Kugel Eis, cremig und köstlich	 3 
Vanille / Schokolade

Fisch & Meeresfrüchte
Tintenfisch						     29 
Diese traditionelle, doch feinsinnige Zusammenstellung betont den reichen Geschmack 
des Meeres und bietet ein authentisches Geschmackserlebnis.

Dorade						     28 
Meisterhaft zubereitet, um Ihr Geschmackserlebnis abzurunden.

Seebarsch						     38 
Sorgfältig und mit Hingabe zubereitet, um Ihren Gaumenfreuden gerecht zu werden.

Seezunge						     28 
Der König unter den Plattfischen – saftig und frei von kleinen Gräten.

Lachs						     26 
Lachsfilet, perfekt im Holzkohleofen gegrillt 
mit mediterranen Aromen.

Vervollständigen Sie Ihr Gericht mit einer Beilage Ihrer Wahl:
Ofenkartoffel mit Aioli  | Gegrilltes Gemüse | Hausgemachte Pommes frites
Gemischter Salat oder Süßkartoffel
Jede zusätzliche Beilage +3,00

Aus dem Holzkohle-Ofen



Lammkoteletts		  28 
Ein Fest für die Sinne, diese Koteletts fangen mit jedem Bissen den 
authentischen Geist und die Aromen der spanischen Küche ein, 
ein wahrer Gaumenschmaus für Liebhaber traditioneller Gerichte.

Pluma Ibérica		  27 
Ein exquisites Stück vom Iberico-Schwein, bekannt für seine außergewöhnliche Qualität.
Dieses zarte und geschmacksintensive Fleisch ist eine Hommage
an die kulinarische Exzellenz Spaniens.

Hähnchenbrust vom Freilaufhuhn 		  22 
Liebevoll zubereitet und perfekt gegrillt, vereint dieses Menü Geschmack und Zartheit
in einem. Ein einfaches, aber köstliches Gericht, das jedes Herz erobert.

Diese Auswahl an Fleischgerichten wird angegrillt und auf 
einem heißen Stein serviert.
Entrecot vom Rind aus argentinischer Zucht	 31 / 300g ca.
Außen knusprig gegrillt, innen saftig, entfaltet es einen reichen, 
intensiven Geschmack, der Fleischkenner begeistert.

Rinderfilet aus argentinischer Zucht                   	 39 / 300g ca.
Für Liebhaber des feinsten Fleisches, zart und saftig, 
ein wahrer Genuss, der auf der Zunge zergeht.

Chuleton vom galizischen Kalb 		  42 / 600g ca.	
Ein prächtiges Stück Fleisch, saftig und reich an Aromen,
bietet einen unvergesslichen Geschmackseindruck.

Vervollständigen Sie Ihr Gericht mit einer Beilage Ihrer Wahl:
Ofenkartoffel mit Aioli | Gegrilltes Gemüse | Hausgemachte Pommes frites
Gemischter Salat | Süßkartoffel
Jede zusätzliche Beilage +3,00

Fleisch

Pfeffercreme		  3 
Cafe de Paris		  3 
Kräuterbutter		  2 
Aioli		  2

Saucen Veredeln Sie Ihren Genuss mit einer unserer hausgemachten Saucen




