
THUNFISCH - PONZU - TOGARASHI

WILDE GARNELE - LITSCHI - EIGELB

UNSERE HUMMERCRÈME

LAUWARMER HUMMER (WILDFANG) 

- GYOZA - SAFRAN SCHAUM

WEISSE SCHOKOLADE - ANANAS - MANGO

MENÜPREIS 125€

V O M  6 .  B I S  3 0 .  M Ä R Z
HUMMER    CO.&

MENÜ

Unsere Weinempfehlung

2023 Cava de Nit rosé extra brut
          Raventós i Blanc, Penedès Spanien
          0,1 l              9,50 €
          0,75l          52,00 €

2022 Oremus Mandolás (Furmint)
          Tempos Vega Sicilia, Tokaji Ungarn
          0,25l            16,50 €
          0,5l             33,50 €
          0,75l           49,00 €



L A  C R O Q U E T A
Croqueta von der Serrano Schinken - extra cremig

4 , 5 0 € / S T

T A B L A
Serrano Schinken, Ibérico Lomo (im Kamino luftgetrocknet)
Manchego-Käse und Tomatentoast

1 7 , 5 0 €

G A M B A S  S A L V A J E S
Wilde Garnelen medium gebraten
al Ajillo, mit geröstetem Knoblauch und Chili

2 0 , 5 0 €

TAPAS

A L I O L I  ( V E G I )
Frische Knoblauch Mayonnaise

2 , 5 0 €

P U R I  ( V E G I )

2 Stück Puri Bällchen gefüllt mit unserer Guacamole und Limetten-Gel,
Avocado Topping (Soul Spice Boutique)

6 , 5 0 €

B R A V A S  ( V E G I )

Kartoffel-Millefeuille Würfel mit unserer hausgemachten
scharfen Chilisauce “DOLORES“ und Alioli

6 , 5 0 €

M I N I  B U R G E R
vom deutschen Lamm mit Alioli, Bacon, karamellisierte
Zwiebeln und Salat

7 , 5 0 €

P U L P O  

Gebratener Pulpo mit Pimentón de la Vera (Boutique)
auf Süßkartoffel-Pürée

  1 6 , 5 0 €

O L I V A S  &  B O Q U E R O N E S
Olivas Sevillanas & Gordales, Boquerones (Essig-Sardellen)      
(ohne Boquerones)

 6 , 9 0 €

3 , 9 0 €

T O S T A  L A C H S
Inés Rosales Tosta mit Räucherlachs, frische Kräuter
Pekannüsse und Gorgonzola Dolce 

1 2 , 5 0 €



WARME VORSPEISEN

H U M M E R C R E M E
Unsere Hummercreme... Punkt

1 4 , 5 0 €

B O W L  ( V E G A N )
Basmatireis/Beluga-Linsen mit Feigen und Pekannüssen/
Wildkräutersalat/Pistazien-Pesto/karamellisierte Zwiebeln/Edamame
Avocado/Mango/geröstete Kürbiskerne

2 1 , 5 0 €

K A R T O F F E L - M I L L E F E U I L L E
mit feinem Gemüse und Pilzen der Saison, Kräuteröl

2 4 , 5 0 €

VEGETARISCH

VORSPEISEN

M A R I N E R A
Mediterraner Salat mit eingelegtem weißen Thunfisch, Oliven 
und Boquerones (Essig-Sardellen), Kirschtomaten 
und gereifter Balsamico

1 6 , 5 0 €

F E L D S A L A T

Feldsalat mit Granat-Apfeldressing, gerösteter Buchweizen
Pancetta und Kamino Crackers

1 0 , 5 0 €

W I N T E R S A L A T
Wildkräutersalat mit Iberico Lomo,  5 Monate im Kamino luftgetrocknet, 
eingelegtes Gemüse und Mango Chutney

  1 6 , 5 0 €

D A S  E I

30 Minuten bei 65°C gekocht
mit getrüffelter Kartoffel-Lauch Espuma und Stroh Kartoffel

1 4 , 5 0 €



FISCH

P U L P O  &  G A M B A S
Pulpo & Wilde Garnelen gebraten mit Pimentón de la Vera, 
auf Ofengemüse und Süßkartoffel-Pürée

3 8 , 5 0 €

auf Babyspinat, Wurzelgemüse
feine Pommery-Senf Sauce

S K R E I  ( W I N T E R K A B E L J A U ) 4 2 , 5 0 €

( K L E I N E  P O R T I O N )  2 8 , 5 0 €

L A M M  B U R G E R
100% deutsches Lamm medium gebraten auf Brioche Bun, Alioli, knuspriger
Pancetta, Gorgonzola dolce (mild), Spiegelei, eingelegte rote Zwiebeln und
Mango-Aprikosenchutney

2 2 , 5 0 €

Probieren Sie dazu: Unsere hausgemachten “Kamino Pommes”     4,50 €

Alioli: unsere Knoblauch Mayonnaise     2,50 €

FLEISCH

3 4 , 5 0 €B A R B A R I E  E N T E
Rosa gebratene Entenbrust, Ingwer-Teriyaki-Sauce
Süßkartoffel-Pürée, Baby-Spinat, Sauerkirsche

4 3 , 5 0 €R I N D E R F I L E T
am Stück rosa gebraten, Trompetenpilz-Sauce, Ofen-Gemüse 
und Kartoffel-Millefeuille


