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WEINCLUB EVENT AM 04.06.2024 

 
VERSÄUMEN SIE NICHT UNSER CHAMPAGNER DIENNER  

MIT TAITTINGER! 
 

MELDEN SIE SICH FRÜHZEITIG AN UND VERPASSEN SIE NICHT DAS 

EINZIGAERTE CHAMPAGNE EVENT BEI UNS ! 
 

 

 

 

UNSER BUSINESS MENÜ 
 

Bunte FrühlingssalateA,B,C,D,G,I 

Spargel / gepfefferter Rhabarber / gebackene Wachtelkeule 
Asparagus / Peppered rhubarb / baked quail leg 

16,00 € 
*** 

Schaumsuppe vom Stangenspargel A,B,D,G,I 

 gebeiztes Lammfilet 

Foam soup of asparagus spears / marinated lamb fillet  
9,00 € 

*** 
 

Orecchiette A,B,C,D,G,I 

 Sugo von der Rinderbacke / Taggiasca Oliven  
 eingelegter Kürbis 

Orecchiette / beef cheek sauce  
 Taggiasca olives / pickled pumpkin 

24,00 € 
*** 

Meeresfische in Safransauce A,B,D,G,I,J 

Blattspinat / Schlangen Aubergine  
Sea fish in saffron sauce / spinach leaves / snake eggplant 

26,00 € 
- 

Bärlauch Arancini A,B,C,D,G,I 

gebratener Spargel / Soja-Kerbel- Mayonnaise  
Wild garlic arancini / fried asparagus / soy-chervil mayonnaise  

16,00 € 
 

*** 
 

Mascarponecreme B,C,D,H 

marinierte Erdbeeren / Waldmeistereis  
Mascarpone cream / marinated strawberries / woodruff ice cream 

9,00€ 
 

IHR 3-GANG LUNCH ODER DINNER WAHLMENÜ 
26,50 € 

 

 
 
 
 

EUROPATAG AM 08. MAI 2024 @ BERLIN CAPITAL CLUB 
 

WIR HABEN HOCHKARÄTIGE REFERENTINNEN UND REFERENTEN AUS 

WIRTSCHAFT, 
 

POLITIK UND WISSENSCHAFT EINGELADEN, UM ÜBER DIE ZUKUNFT 

EUROPAS ZU DISKUTIEREN UND WERTVOLLE EINBLICKE IN DIE NEUESTEN 

TRENDS UND ENTWICKLUNGEN ZU GEBEN 

 
 
 
 
 

VORSPEISEN 
 

Scheiben vom Lachs D,H,J  

Pesto Trapanese / Gurkensorbet  
Slices of salmon / pesto trapanese / cucumber sorbet 

21,00 € 
 

Bohnen-Orangensalat D,G,I,K 

Castelfranco / Garnelen in Curry- Tempura  
Bean and orange salad / Castelfranco  

 prawns in curry tempura  

21,00 € 
 

Club Stulle A,B,D,G,I,J 

Pumpernickel / geräuchertes Forellenfilet  
 Meerrettich / Rote Zwiebel/ Apfel  

Club bread / pumpernickel / smoked trout fillet  
horseradish / red onion / apple  

19,00 € 
 

Carpaccio vom Rinderfilet B,D,G 

Trüffel-Mayonnaise / Parmesan / Rucola 
Beef fillet carpaccio / truffle mayonnaise  

parmesan / rocket salad  
23,00 € 

 

Minestrone vom Frühlingsgemüse H 

Bärlauch Pesto  
Spring vegetable minestrone / wild garlic pesto  

9,00 € 
 

HAUPTGERICHTE 
 

Rosa gebratenes Steak von der Hirschkalbskeule A,B,G,D,I 

Morchelrahmsauce  / grüner Spargel   
gepfefferter Rhabarber / Kartoffel Millefeuille  

Pink roasted leg of venison steak / morel cream sauce / 
green asparagus / peppered rhubarb / potato millefeuille 

31,00 € 
 

Filet vom Milchkalb A,B,C,D,G,I, 
Thymianjus / gebackene Schnecken  
 Rahmkohlrabi / Macaire Kartoffeln  

Fillet of milk-fed veal / thyme jus / baked snails  
 creamed kohlrabi / Macaire potatoes  

34,00 € 
 

Rosa gebratene Barbarie Entenbrust A,B,D,G,I 
Himbeeressigjus / Estragon-Karotten / Morchel Polenta 
Pink roasted Barbarie duck breast / raspberry vinegar jus  

tarragon carrots / morel polenta 
31,00 € 

 

Thunfischfilet A,B,D,E,F,G,H,I,J,K 
gebratene Wassermelone / asiatisches Gemüse  

 Kartoffel-Wasabi Püree 
Tuna fillet / fried watermelon / Asian vegetables  

 potato and wasabi puree  
27,00 € 

 

UNSERE KLASSIKER 
 

Tatar vom Simmentaler Weiderind A,C,D,G,I 
-am Tisch zubereitet- 

Joseph Brot 
zusätzlich mit Pommes Allumettes  und Trüffelmayonnaise  

€ 8,50 
Tartare of Simmental beef / Joseph bread 

additionally with French fries and truffle mayonnaise  8,50€ 
100 g - 21,00 € 
200 g - 42,00 € 

                                                                                                                                                                                                      
Original „Wiener Schnitzel“ vom Kalb A,B,C,D,H 

Schwäbischer Kartoffelsalat / Preiselbeeren 
Original "Wiener Schnitzel" of veal Swabian potato salad  

cranberries 
27,00 € 

 

Tagliatelle A,B,C,D,I 
Bio-Eigelb /  Perigord Trüffelrahmsauce 

Tagliatelle / Organic egg yolk / Perigord truffle cream sauce 
26,00 € 

 

KÄSE UND DESSERT 
 

Gereifter und frischer Rohmilchkäse 

von unserem Maître Affineur Volker Waltmann A,B,D 
Matured and fresh raw milk cheese 

from our Maître Affineur Volker Waltmann 

19,50 € 
 

Kirsch-Pistazien Tartelette A,B,C,D,H 
 Vanillesahne / Holunderblütensorbet  

Cherry and pistachio tartelette / vanilla cream / elderflower sorbet 

11,00 € 


