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ZeitGeist liegt nicht einfach irgendwo - sondern genau da, wo man abends
sein will: am Grof3en Teich, mitten im Kurpark. Ein Stlick raus aus dem
Alltag.

Bei uns geht'’s nicht um steife Tischdecken oder groRe Worte, sondern um
richtig gutes Essen. Unsere Kiiche ist klar, reduziert und fokussiert auf das
Wesentliche: beste Zutaten aus der Region, saisonal interpretiert, prazise
umgesetzt.

Wir arbeiten mit dem, was die Saison hergibt - ehrlich, frisch und mit viel
Geflihl fiir Geschmack und Balance. Wir nehmen Produkte ernst, aber uns
selbst nicht zu sehr. Das Ergebnis: Gerichte, die iberraschen, ohne
kompliziert zu sein.

Ob Dinner, Date oder Feier: Bei uns geht es nicht nur ums Essen, sondern
um das Erlebnis drumherum.

ZeitGeist ist der Ort fiir lange Abende, gute Drinks und genau die
Momente, die man nicht plant - sondern einfach genief3t.

- Team ZeitGeist

Bailliage d “Allemagne
(Hessen)
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NOSE TO TAIL

Westerwalder Wildschwein und Reh,
von unseren fleilRigen Jagern.
+NOSE TO TAIL"

Je nach Verflgbarkeit
Wir verarbeiten das ganze Tier und bieten es in Teilen an.

mit Kartoffel-Donat und gerahmten Kohlrabchen v/3/5/7/1
44,00
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MENU

Signatur

Lassen Sie sich von unserer Kliche verzaubern und Uberraschen:
Ein liebevoll komponiertes 3-Gange-Mend, inspiriert von

den Lieblingszutaten unserer Koche,

erwartet Sie — kreativ und voller Genuss.

56,00

Experience Menu | Fine Dining

Erleben Sie ein kulinarisches Abenteuer jenseits des Gewohnlichen.

Unser Fine Dining-Menu nimmt die Handschrift unserer a la carte Kiiche auf und
hebt sie auf ein neues Niveau. Wir nehmen Sie mit auf eine Reise, in der regionale
Inspirationen und internationale Aromen zu einem harmonischen
Gesamtkunstwerk verschmelzen. Jeder Gang ist ein Erlebnis - fein komponiert,
Uberraschend inszeniert und geschaffen, um auf der Zunge zu tanzen und im
Herzen zu bleiben.

Unser Experience-Menu servieren wir ausschliefslich tischweise
und ist von Mittwoch bis Samstag erhdltlich.
Letzter Mendstart 19:30 Uhr, um Reservierung wird gebeten.

95,00 9-Gange Fine Dining-Menu
75,00 6-Gange Fine Dining-Menu
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VORSPEISEN

Grinzeug & Balsamico (VEGETARISCH)

Frahlingssalat mit hausgemachtem Balsamico-WeiRwein-Honig-Dressing,
Rohkostsalaten, Trauben, Radieschen, Croutons und Nussen 1/3/6/7/8/10/1

klein 710,00
grof3 16,50
Wahlweise mit honiggratiniertem franzésischem Ziegenfrischkase ¢ +7,00
Kalb & Spargel

Rosa Rucken vom Milchkalb mit mariniertem, gegrilltem Spargel vom

Bauer Lipp und frischen Himbeeren 1/3/5/12/13 22,00
Kingfish & Ananas

Gebeizte Gelbschwanzmakrele mit Korianderaromen, Miso-Sud, Ananas

und griechischem Joghurt 1/3/4/5/12/13 22,00

Grune Sauce & Hering (PESCETARISCH)

Auch vegetarisch moglich

Mandala von Gruner Sauce mit cremigem Eiersalat und gehacktem Ei 18,00
3/5/8/13

Burrata & Mango (VEGETARISCH)

Gegrillte Mango und Sud mit erlesenen Wildkrautern, cremiger Burrata
und gerdstetem Brot 1/5/13 18,00
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SUPPEN

Spargel & Schokolade (VEGETARISCH)

Cremige Spargelcreme mit Miso, weil3er Schokolade und feinen
Pfannencroutons 1/3/5/8/13 15,00

Erdbeere & Balsamico (VEGAN)
(KALTSCHALE)

Erfrischendes Sippchen von Felderdbeeren mit Sorbet,
altem Balsamico und leichten Chiliaromen 14,00
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HAUPTSPEISEN

Von Feld, Wiese und Wasser

Weiderind & Spargel

Zartes, grasgefuttertes Premium-Rumpsteak vom Big GREEN EGG mit
weil3em Blumenkohlpuiree und wildem Spargel v/3/5/7/1/13 46,00
Wahlweise auch als Rinderfilet +16,00

Kalb & Spinat

Schwarzes Filet vom Milchkalb mit Trompetenpilzen, Spinatcreme und
getriffeltem Kartoffelschaum vz/s/m13 46,00

Schwarzfederhuhn & Pistazie

Gegrilltes Bristchen vom franzdsischen Label-Rouge-Gefligel mit

. o . 38,00
Selleriecreme, Pistaziensauce und Spargelgemuse 1/3/5/7/1/13

Heilbutt & Krake

Filet vom schwarzen Heilbutt im Parmesankleid mit Pulpo-Risotto und 46,00
frischen Erbsen 1/3/4/5/m/13
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PESCETARISCH & VEGAN

Pasta & Garnele (PESCETARISCH)

Cremige hausgemachte Pasta mit gebratenen Riesen Black Tiger
Garnelen, Safran, Blattspinat und Parmesan 1/3/4/5/1/13

Kartoffel & Truffel (VEGAN)

Gebratene Kartoffel-Gnocchi mit Sellerie, frischem, jungem Rucola und
Sommertriffel aus der Bretagne v6/7

DESSERT

Creme Brulée & Himbeeren

Gestockte, karamellisierte Creme mit Holunder und marinierten
Himbeeren 3/5/6

Erdbeeren & Skull (VEGETARISCH)

Marinierte Erdbeeren vom Bauer Lipp mit Orangen-Minz-Zucker und
Kokos-Skull (Vegan moglich ohne Skull)

Kase & Feige
Feine Auswahl an franzésischem Rohmilchkase mit Feigensenf und
Pfeffer-Ciabatta 1/3/5/6

Petit Fours

Hausgemachte Pralinen | Auswahl nach Tagesempfehlung

Alle Preise verstehen sich in Euro.

28,00

28,00

15,00

12,00

16,00

3,50
Pro
Praline
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Stoffe oder Erzeugnisse, die Allergien oder Unvertraglichkeiten auslosen

1. Glutenhaltiges Getreide: namentlich Weizen, Roggen, Gerste, Hafer oder Hybridstdmme

davon sowie daraus hergestellte Erzeugnisse;

Krebstiere und daraus gewonnene Erzeugnisse;

Eier und daraus gewonnene Erzeugnisse;

Fische und daraus gewonnene Erzeugnisse;

Milch und daraus gewonnene Erzeugnisse einschlieflich Laktose;

Schalenfriichte: namentlich Mandeln, HaselnUsse, Walnisse, Cashewkerne, Pecannisse,

Pistazien, Macadamia- oder Queensland NUsse sowie daraus hergestellte Erzeugnisse;

7. Sellerie und daraus gewonnene Erzeugnisse;

8. Senf und daraus gewonnene Erzeugnisse;

9. Sesamsamen und daraus gewonnene Erzeugnisse;

10. Schwefeldioxid und Sulfide in Konzentrationen von mehr als 10mg/kg als insgesamt
vorhandenes SO;, die flr die verzehrfertige oder gemar den Anweisungen des Herstellers in
den urspriinglichen Zustand zurlickgefihrte Erzeugnisse zu berechnen sind;

1. Lupinen und daraus gewonnene Erzeugnisse;

12. Weichtiere und daraus gewonnene Erzeugnisse;

13. Sojabohnen und daraus gewonnene Erzeugnisse;

14. Erdnusse und daraus gewonnene Erzeugnisse.

OUAWN



