
Willkommen im Bazaar – wo lebendige Aromen auf
gemeinsames Genießen treffen. Unsere Gerichte sind zum

Teilen gedacht, kommen in die Mitte des Tisches und laden
dazu ein, viele Geschmäcker zu entdecken. Serviert wird in

entspannter Folge, sobald jedes Gericht seinen perfekten
Moment erreicht. Lehnen Sie sich zurück und genießen Sie.

3Riesige Olive gefüllt mit Canonita-Orangengel (2
Einheiten)

9Focaccia mit Sardellen-Kräuterbutter, Zitruszeste,
Tomaten-Chili-Salsa

KLEINE HÄPPCHEN

6Gillardeau-Auster Nr. 2, Himbeer-Mignonette

7Gillardeau-Auster Nr. 2, Pikante
Passionsfrucht-Margarita

14Waldpilzkroketten, Trüffel-Aioli (2 Stück)

15Geschmorte Rinderbäckchen-Kroketten,
Zwiebelmarmelade (2 Stück)

15Knusprige Parmesan-Kartoffelblöcke, frischer
Trüffel, Zwiebelmarmelade (2 Stück)

14Surf & Turf Taco – geschmortes Rind, gebratene
Garnele, Rauchkäse und Mango, Ananas (1 Stück)

13Lachs-Tatar, scharfer Sauce auf knusprigem
Sushi-Reis. Lachsrogen (1 Stück)

15Foie Gras auf Brioche mit Feigenkonfitüre (1 Stück)

17Rinderfilet-Tatar auf knusprigen Pommes Anna,
Curado Käse (1 Stück)

13Gebratene Padrón-Paprika auf Tonnato-Sauce

VEGETARISCH

19Burrata mit Tatar von Wassermelone, Melone und
Tomate

13Grüner Salat mit Blattsalaten, Kräutern und Gemüse,
Sesam-Dressing

18Gebackener Camembert mit Blauschimmelkäse,
Pistazien, Feigenkonfitüre und italienischen
Grissini-Sticks

18Baba Ghanoush – auf gerösteter Aubergine mit
Granatapfelkernen, dazu warmes Pita

19Aufgeschlagener Griechischer Feta, Marinierte
Paprika, Togarashi-Öl & Warme Pita

MEER

18Zitrus-marinierte Sardellen auf Pfirsich-Mousse

27Ein Oktopus trifft Sobrassada (Gemüse in
Sobrassada-Öl, Sobrassada-Aioli &
Sobrassada-Crumble)

28Miso-Marinierter Lachs, Avocado-Mousse,
Mango-Salsa, Frische Kräuter & Baby-Gem-Salat



24Tintenfisch gefüllt mit Chorizo und Garnele auf
Basilikum-Pesto

35Paella-Style knuspriger Safranreis „a la Llauna“ mit 
Meeresfrüchte, Jumbo-Langostino

21Thunfisch-Tatar, Wassermelone, Avocado-Mousse

20Makrele mit Gewürznoten von Glühwein,
Kirschsauce, Garten-Tatar

24Sóller-Garnelen-Tatar mit
Erdbeer-Kirsch-Oliven-Mosaik und
Orangen-Honig-Senf-Sauce

26Jumbo-Garnelen im Panko, Tom-Yum-Sauce &
Mango-Som-Tam-Salat

LAND

22Brioche-Slider mit Rindfleisch, Zwiebelconfit,    
Provolone-Käse, Trüffelsauce mit würzigen
Parmesan-Pommes

24Cannelloni vom geschmorten Hähnchen mit
Trockenfrüchten, Kürbispüree, Jus und sautierten
Shimeji

32Geschmorte Rinderrippe mit Ibérico-Pancetta,
sautierten Schalotten und Shimeji-Pilzen

36Rinderfilet Rossini – Rahmspinat, gebratene Foie
Gras, Trüffel-Rotwein-Demi-Glace, schwarzer Trüffel

27Ibérico-Schweinefilet – Fünf-Gewürze-Marinade,
Tempura-Enoki, Apfel-Chutney, Kokos-Kürbis- Püree

30Dry-Aged Entrecôte „Pfeffer“ – Parmesan,
Strohkartoffeln

24Glasierte Schweinerippen – mit gegrillter Ananas,
Zwiebeln sowie Knoblauch- & Chili-Chips

28Jamon Ibérico 75% Bellota (90 g) – mit rustikalem
Toast und Tomatenessenz

SÜSSES FINALE

12Schokoladenüberzogene Vanille-Quarkriegel mit
Dulce de Leche

12Honigkuchen mit Pistaziencreme, Pistazieneis

12Apfel-Birnen-Strudel, Creme-Mousse,
Bourbon-Vanilleeis, Beerenmarmelade

5/KugelAuswahl hausgemachter Gelati (pro Kugel)

SÜSSE DRINKS

9Dolç de Sa Vall
— Ripe peach, honey, tropical fruit, smooth finish

11Tokaji Oremus Late Harvest
— Peach, apricot, honey, fresh acidity

18Tokaji Oremus Aszú 5 Puttonyos
— Apricot, honey, orange peel, vibrant acidity


