
Vorspeisen 
 

Humus 
mit Zhoug-Paste, Oliven und Brot 

7,50 
 

Pimientos de Padrón 
6,50 

 
Wassermelonensalat 

mit Feta, Minze und Zitronendressing 
14,50 

 
Ceviche 

vom Bachsaibling (Isländischer Wildfang) 
15,50 

 
Gurkenkaltschale 

mit Sauerampfer, Dill und Bauernbrot-Croutons 
9,00 

 
Gegrillte Romanaherzen 

mit Schalotten-Kapern-Vinaigrette 
11,00 

 
Burrata (Käserei L'Abbate) 

mit confierten Kirschtomaten 
13,50 

 

  



Vom Holzkohlegrill 
 

Filet vom Black Angus Rind 
200g – 28,00 

 
Rib Eye vom Black Angus Rind 

300g – 31,00 
 

Pluma vom Pata Negra Schwein 
300g – 21,00 

 
Französische Maispoulardenbrust 

17,50 
 

Gegrillter Pulpo mit Chorizo 
23,00 

 
Gegrillter Wolfsbarsch „Camping Style“ 

 im Ganzen, nicht filetiert 
27,00 

 
Wildfang Riesengarnelen mit Limetten-Aioli 

in der Schale gegrillt 
18,50 

  



Beilagen 
Zu den Hauptspeisen 

 
Runzelkartoffeln 

mit Grüner Sauce aus Oberräder Kräutern 
6,50 

 
Geröstete Kräuterseitlinge 

(Edelpilzzucht Kroll) 
7,50 

 
Gegrillte bunte Karotten 

mit Sesam-Dip 
6,50 

 
Mediterranes Grillgemüse 

6,00 
 

Tomaten-Gurken-Salat mit Feta 
7,50 

 

Saucen: 
 

Chimichurri, Salsa Verde, Grüne Sauce, Limetten-Aioli 
je 3,00 

 

  



VEGGIE 
 

Geröstete Karotten und Blumenkohl 
mit pikantem Linsensalat, Humus und Sesam-Dip 

18,00 
 

Vegi Variation 
Humus, Oliven, Cous Cous mit Minz-Joghurt, 

Kichererbsensalat, Auberginensalat, Linsensalat, Pitabrot 
19,50 pro Person 

 
Für die Kleinen 

Spezielle Speisen für Kinder auf Anfrage, 
bitte fragen Sie das Servicepersonal 

 
Dessert 

 
Rosmarin Crème brûlée 

6,00 
 

Schokoladen Trilogie im Glas 
5,50 

 
Bizzi Eis, verschiedene Sorten 

4,00 

 


