
ABENDESSEN 

Samstag, 14. März 2026 

Kobe / Japan 

 
VORSPEISEN 

Mozzarella, Ofentomaten, Mango, Traubenkernessig 

 

Meeresfrüchte Blätterteig Muschel 
 

SALAT 
Gekochter Karotten-Selleriesalat 

 

SUPPEN 
Geflügelsuppe mit Sprossen und Bambus 

 
Hokaido Kürbiscremesuppe 

 

HAUPTGERICHTE 
Gebratenes Forellenfilet 

Sternanis Sauce, Zitronen-Pfeffergemüse, rote Bete Reis 

 
„Fritz in Japan MATCHA BURGER” 

100% Wagyu Beef, Cheddar Käse Sauce, Teriyaki Schmorzwiebeln, 

Karamell Speck, Wasabi Krautsalat, Pommes 
 

Wacholder Wildschweinragout 

Preiselbeer-Birne, Wurzelgemüse, Mandeln, Schupfnudeln 

 

DESSERTS 
Warmer Croissant Pudding, Sunshine Früchte, Vanilleeis 

 
Apfeleis, Apfel-Baileys Kompott, Müsli Riegel, Sahne 

 

Frisch geschnittenes Obst 
 

„Käsevariation“ 

Parmesan, Saint Maure, Brie de France, Himbeer-Balsamico, Focaccia 
 
 
 

 

GEDECK 
Butter, Creme de Ratatouille, Zucchini Tzatziki, Brotauswahl 

 

 

 

UNSER KÜCHENCHEF EMPFIEHLT 
Meeresfrüchte Blätterteig Muschel 

 
Geflügelsuppe mit Sprossen und Bambus 

 
„Fritz in Japan BURGER” 

100% Wagyu Beef, Cheddar Käse Sauce, Teriyaki Schmorzwiebeln, 
Karamell Speck, Wasabi Krautsalat, Pommes 

 

Warmer Croissant Pudding, Sunshine Früchte, Vanilleeis 
 

 

AUS DER KALTEN KÜCHE 
Maultaschensalat mit Ei-Zwiebel Vinaigrette 

 
 

VEGETARISCHES MENÜ 
Gekochter Karotten-Selleriesalat 

 

Hokaido Kürbiscremesuppe 
 

Indonesischer Bratnudel-Auflauf mit Erdnussbutter Sauce 
 

Apfeleis, Apfel-Baileys Kompott, Müsli Riegel, Sahne 

 

 

WEINEMPFEHLUNG 

 

2023 Diel de Diel Q.b.A. Cuvée 

trocken, Schlossgut Diel 

Nahe / Deutschland 12,5% Vol. 

0,75l         € 31,00 

2021 Château Beaujolais Villages AOC 

Weingut Laboure – Roi   

A Nuits Saint Georges 

Côte d'Or / Frankreich 12,5% Vol.   

0,75l          € 35,90 

 

 Syrah AOC 
Weingut E. Guigal 

Rhône / Frankreich 13% Vol. 

0,75l         € 36,00 

 


