MENU

VoRr<sPEISEN

TATAR VOM RIND 80 Gramm 15
mit geschmorter Paprika-Emulsion, Nussbutter-Eigelb, Parmigiano Reggiano 160 Gramm 25
und hausgemachtem Sauerteig-Brot (A,C,D,G,M)
GURKEN MELONEN KALTSCHALE 6
mit Wacholder-Honigmelone, eingelegter Salatgurke und Verbene
KNUSPRIG GEBACKENE ZUCCHINIBLUTE Klein 18
dazu eingelegte Paradeiser Vielfalt, Basilikumpesto, Weinbergpfirsich und Schafsricotta  (A,G) GroB 21
HAUPTGERICHTE
ROSA GEBRATENES KALBS RIBEYE 33
mit Paprika-Haselnusscreme, Fregola Sarda und gerdsteten Spitzpaprika (A,C,H,G)
SANFT GEGARTER SAIBLING 24
im fermentierten Karottensud, geddrrte Karotten, Erdapfelgnocchi und Petersilie (A,D,C,G)
ZWEIERLEI VOM LAMM 34
Rosa gebratene Lammkrone und knusprige Lamm Croquetas, dazu soufflierter Couscous,
eingelegte Paradeiser und Ajvar (A,C,G,L,M,0)
GESCHMORTE ROSA BIANCA MELANZANI 18
mit Marille und Pfefferoni glasiert, Sesamjoghurt und Nektarinen (G,N)
DEs<SERTS
SAFTIGER ORANGENKUCHEN “BY SIMON” 8
Vanille-Mascarpone und gelierte Orange (A,C,G)
ERDBEER FRENCH TOAST 12
mit weil3er Schokoladen-Tonkabohnen Ganache, marinierten Erdbeeren und Erdbeersorbet (A,C,G)
SIMONS “HEIBE LIEBE” 12
mit aufgeschlagenem Milchreis, Himbeersorbet und heiBen Himbeeren  (C,G)

PEgTAU PA NT Bei Fragen zu Allergien oder Unvertrédglichkeiten stehen wir Ihnen gerne zu Verfiligung.

g ' M O N Gedeck ab 17:30 Uhr 4,50€ pro Person. Alle Preise in Euro und inklusive MwSt.



MENU

STARTER

BEEF TARTARE
with smoked bell pepper emulsion, nut butter egg yolk, Parmigiano Reggiano
and homemade sourdought bread (A,C,D,G,M)

80 Grams 15
160 Grams 25

CUCUMBER & MELON GAZPACHO 6
with juniper-infused honeydew melon, pickled cucumber and lemon verbena

CRISPY FRIED ZUCCHINI BLOSSOM small 18
with pickled tomatoes, basil pesto, vineyard peaches and sheep’s milk ricotta  (A,G) big 21
MmAIN CoursE

MEDIUM ROASTED VEAL RIBEYE 33
with bell pepper-hazelnut cream, fregola sarda and roasted pointed peppers (A,C,H,G)

GENTLY COOKED CHAR 24
served in fermented carrot broth with dried carrots, potato gnocchi and parsley (A,D,C,G)

DUO OF LAMB 34
Rosé roasted lamb rack and crispy lamb croquetas , served with souffléed couscous,

pickled tomatoes and ajvar (A,C,G,L,M,0)

BRAISED ROSA BIANCA EGGPLANT 18
Apricot-pepperoncini glaze, sesame yogurt and nectarines  (G,N)

DEs<sERTS

MOIST ORANGE CAKE BY SIMON 8
with Vanilla mascarpone and orange jelly (A,C,G)

STRAWBERRY FRENCH TOAST 12
with white choclate and tonka bean ganache, marinated strawberries and strawberry sorbet  (A,C,F,G)
SIMONS “HEIBE LIEBE” 12

with whipped rice pudding, rasberry sorbet and warm raspberries  (C,G)

PEgTAU PA NT If you have any questions about allergies or intolerances, we are happy to help.

g ' M O N Cover charge from 5:30 p.m. is €4.50 per person. All prices in euros and include VAT.



