
Menü - 03.04.-14.04.2024 
 
Vorspeise A                                                      
Regionaler Oktopus Salat mit Honig 
Zitronen Dressing 
Eleganter, saftiger und weicher Oktopus-Salat, mit einem hausgemachten 
Zitronen-Honig-Dressing. Serviert wird diese atlantische und regionale Spezialität, 
mit Algarve Zitronen, saftigen Zwiebeln und knackiger Petersilie an Knoblauch. 
9.30 € 
 
oder Vorspeise B 

Knusprige Wachtelrolle mit Mini Butter Maiskolben an 
Coleslaw Salat                                                                                
Von Meisterhand zubereitete, knusprige ausgebackene Wachtelrolle an einer 
feinen Jus. Serviert wird diese extravagante Vorspeise, mit handgemachter 
Mayonnaise an kleinen gebutterten Mini-Maiskolben und hausgemachten 
Coleslaw-Salat.                                                                                                                      
8,90 € 

oder Vorspeise C                                                                                                             

Feldsalat mit Kartoffel-Dressing, Croutons,                                   
Speck und Kräutern                                                                                               
Knackiger erfrischender Feldsalat kuschelt mit einem handgemachten Kartoffel-
Dressing. Serviert wird diese romantische Salat-Kreation, mit knusprigen 
hausgemachten Croutons, gebratenem Speck und frischen portugiesischen 
Kräutern.                                                                                                                                        
7,90 € 

 

Suppe                                                                                                                              

Leichte Kartoffel-Suppe mit Blutwurst Apfel Gyoza                                 
Traumhafte, leichte und fein abgeschmeckte Kartoffelcreme Suppe. Serviert wird diese 
bezaubernde Suppen-Spezialität, mit einem handgemachten Blutwurst-Apfel Gyoza und 
frisch geschnittenen Kräutern der Algarve.                                                                                                
8,90 € 

Tapas der Woche 
• hausgemachte Thunfisch Paté 
• gebratene Chouriço vom schwarzen Schwein 
• handgemachte Oliven Paté 
• marinierte Knoblauch Karotten mit Algarve Kräutern 

 
12,80 € 
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Hauptgang A 

Geschmortes Rind mit Soße aus dem Ofen mit                          
Wurzel-Gemüse und Champignons                                                               
Saftig geschmortes portugiesisches Rind aus dem Backofen, mit einer fein 
abgeschmeckten eigenen Soße. Serviert wird diese traumhafte Ofen-Spezialität an 
regionalen Wurzel-Gemüse, mit frischen Champignons, knackigen kleinen 
Perlzwiebeln und einem, mit Butter verfeinerten handgestampften Kartoffel-Püree. 
Normale Portion 22,80 € / Kleine Portion 19,80 € 

 
oder Hauptgang B 

Gefüllte Hühnerbrust mit Sonnenblumenkern-Frischkäse 
Füllung und Kumquat Früchten 
Perfekt gefüllte gebratene Hühnerbrust, mit einer Sonnenblumenkern-Frischkäse-
Füllung. Serviert wird diese sehr beliebte Geflügel-Spezialität an regionalen, 
handeingelegten Kumquat-Früchten. Frischer Blattspinat und einer 
hausgemachten Polenta-Schnitte harmonieren spannend in dieser Kombination. 
Normale Portion 18,30 € / Kleine Portion 16,30 € 
 
oder Hauptgang C 
Für Fisch Insider 98 % Gräten frei 

Gebratene Doraden Filets mit Weißwein Soße,                               
Haselnüssen und Roter Bete  
Frische atlantische gebratene Doraden-Filets platzieren sich an einer fein abge-
schmeckten Weißwein-Soße. Serviert wird diese regionale Fisch-Spezialität an ge-
rösteten Haselnüssen, mit Roter Bete und Schnittlauch in Harmonie,  
mit einem hausgemachten Kartoffel-Kräuter Stampf.    
Normale Portion 22,40 € / Kleine Portion 19,40 € 
 
oder Hauptgang D  
Vegetarische Kombination 

Kartoffel Kissen mit Pilzen, Parmesan, Kirschtomaten                     
und Algarve Kräutern 
Hausgemachte Kartoffel-Kissen, mit einer fein abgeschmeckten Pilz-Soße.  
Serviert wird diese vegetarische Kombination, an einer gebratenen Pilz-Variation, 
mit frischem Parmesan-Käse, knackigen Kirschtomaten und frischen  
saisonalen Algarve Kräutern.                      
Normale Portion 18,30 € / Kleine Portion 16,30 € 
 
oder Hauptgang  
Vegan  

Fragen Sie nach unserer Veganen Kombination 
Auf Anfrage wird unsere Küche tagesfrische, saisonale und regionale  
vegane Kombinationen für Sie zubereiten. 
Portion 18,30 € 



Heimat- Genuss- Menü 

Im Laufe der Jahre sind nicht nur unsere Gäste uns ans Herz 
gewachsen, sondern auch viele Rezepte und Kreationen aus unserer 
Küche. Wir möchten Ihnen ermöglichen, uns zu besuchen und unser  

,,Heimat-Genuss-Menü'' 
zu genießen. 

  
Das nicht zu große ,,Heimat-Genuss-Menü'' wechselt einmal die 
Woche, mit traditionellen Kombinationen aus unserem Hause. 

 

Das Heimat-Genuss-Menü,  
besteht aus, folgenden Komponenten. 

 
In diesem Menü werden ausschließlich regionale Produkte verwendet 
und somit örtliche Hersteller und portugiesische Händler unterstützt. 

 
Vorspeise 
Traumhafte, leichte und fein abgeschmeckte Kartoffelcreme Suppe. Serviert wird 
diese bezaubernde Suppen-Spezialität, mit einem handgemachten Blutwurst-Apfel 
Gyoza und frisch geschnittenen Kräutern der Algarve. 
 

Hauptspeise 
Saftig geschmortes portugiesisches Rind aus dem Backofen, mit einer fein 
abgeschmeckten eigenen Sosse. Serviert wird diese traumhafte Ofen-Spezialität 
an regionalen Wurzel-Gemüse, mit frischen Champignons, knackigen kleinen 
Perlzwiebeln und einem, mit Butter verfeinerten handgestampften Kartoffel-Püree. 
 

Dessert 
Hausgemacht und spektakulär abgeschmeckte Schwarzwälder Kirschtorte. 
 

Preis pro Person 33 €, für 3 Gänge 
[wir servieren in diesem Menü etwas kleiner Portion-Größen] 

 
 
 
  
 

 
 

 



Dessert A 

Zitronen Tarte 
Hausgemachte Zitronen-Tarte, 
mit Baiser und weißer Schokolade 
an Macadamia-Nüssen. 
8,90 € 
 
Dessert B 

Schokoladen-Wahnsinn 
Handgemachte dunkle Schokoladen Mousse harmoniert in Perfektion, mit 
Schokoladen Biskuit und einer feinen Schokoladen-Creme. Serviert wir dieser 
Wahnsinn an einem Schokoladen Espuma und knackigen Haselnüssen. 
8,10 € 
 
Dessert C 

Annetts hausgemachte Schwarzwälder Kirschtorte 
Hausgemacht und spektakulär abgeschmeckte Schwarzwälder Kirschtorte. 
7,50 € 
 
Dessert D 

Feigen Eiscreme 
Hausgemachte Eiscreme aus getrockneten Feigen. 
6,50 € 
 
Dessert E 

Edler und seltener Dessert-Wein von der Algarve 
Zum perfekten Abschluss passt ein edler und seltener Dessert-Wein  
zum Genießen, oder auch als Begleitung zu einem passenden Dessert. 
6,90 € 
 
Dessert F 

Affogato al caffé  
Espresso mit Vanille Eiscreme  
3,60 € 
 
Einzigartig & Spektakulär 

 
12 verschiedene hausgemachte Pralinen 
 

Hausgemachte Pralinen auf Nachfrage. 

Pro Praline 1,00 €                           

Vom Patissier und Küchenmeister René Busse.                          
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