VORSPEISEN

Sauerteigbrot
aufgeschlagene Butter und Salz

Brotzeit
Produkte aus Berlin und dem Umland

Wintersalate
eingelegte Brombeeren, rote Bete, gerdstete Haselniisse
und regionaler Kuhmilchfeta

Spreewaldgurken
fermentierte Tomatillos, Meerrettichschmand,
eingelegter Senfsaat, Zwiebeln und Dill

Maultasche
mit Ente gefiillt, in Gefliigelbriihe
dazu R6stzwiebeln und Liebstdckel

HAUPTSPEISEN

Kohlroulade

gefiillt mit Maronen, Deichkdse und Haselniissen
dazu Schwarzwurzelpiiree und Zwiebeljus

Lachsforelle

Riucherfischvelouté, dazu geschichtete Kartoffeln und frischer Meerrettich

Stolzer Heinrich
Thiiringer Bratwurst in saurer Schwarzbrotsauce
mit fermentierter Zitrone und Kartoffelpiiree

DESSERT

Windbeutel

gefiillt mit Schokoladenganache, Kirschkompott und Sahne

MENU

Drei Ginge
eine Vorspeise mit Brot, Hauptspeise und Dessert
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APERITIF
Ei Spritz 10
Eucalyptus Negroni 12
Verbene Sour 12
Palo Santo 75 12
Rieslingsekt 0,1251 7
Crémant de Raphael 0,1251 9
ALKOHOLFREI

Winter Spritz 9
Fiora Rosé (0,5% vol.) 0,1251 7
Eisenkraut & Quitte 9
Hausgemachte Thymianlimonade 5
Holunderschorle 0,251 | 0,41 45]6
Apfelsaftschorle 0,251 | 0,41 35|15
BIER

Barnimer Landbier 0,31 | 0,41 4,4 | 4,9
Berliner Berg Rotes 0,331 5
Berliner Weisse Holunder oder Himbeere 6,5
Lammsbriu Hefeweizen 0,51 5,5
WEIN IM GLAS 0,125L

2023 Cuvée des Galets Blanc 7
2023 Eros, Orange Gewiirztraminer 7
2023 Cheverny Sauvignon 7
2023 Cuvée des Galets Rouge 7
2023 Vin de Pétanque, Cuvée Rot 8,5
Fragen Sie nach unserer Weinkarte.

DIGESTIF

Friaulein Brosels Schnapskultur, diverse 4cl ab 7
Hausgemachter Eierlikor, 4cl 3,5
Trudy, The True Ruby, Nieeport, 4cl 8
Fine Faugéres Weinbrand, Freimeisterkollektiv, 4cl 10



