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Tequila Lime Chicken Fajita
Hähnchenbrustfilets in Streifen gebraten mit Zwiebeln, 
Paprika und einem Hauch Tequila. Gebratene Bohnen
und 3 Dips (Guacamole, Bohnen, Sour Cream) und 5 Weizentortillas

Fajita Chupacabra

Brisket, Akkordeon Kartoffeln

Panchita del Cerdo

Tomahawk-Schwein

Tostada de Pulpo

Ceviche de Pulpo

Oktopus y Papitas

Der Mastic-Copal Oktopus

Zart mariniertes  Rind-oder Hähnchenfleisch,  saftige 
Pilze, herzhafte Chorizowurst, knackige Zwiebeln, bunte 
Paprika und feurige Jalapenos vereinen sich zu einer Fajita 
der Extraklasse. Serviert mit fünf frischen Weizentortillas, 
duftenden gebratenen Bohnen, einem köstlichen Bohnendipp, 
cremiger Guacamole, Creamy Cheddar Käse, erfrischender Sour Cream 
und einem Hauch von Limetten. Ein Festmahl für die Sinne, 
das Sie in  die Welt der exquisiten Aromen Mexikos entführt. 
Genießen Sie diese beeindruckende Kreation und lassen Sie 
s i c h  v o n  d e r  F a j i t a  C h u p a c a b r a  v e r w ö h n e n . 

Erleben Sie eine geschmackliche Offenbarung mit unserem 
zart geschmorten Rinder Brisket, das mit einer 
außergewöhnlichen Mischung exquisiter Gewürze veredelt 
wurde. Serviert auf einem Bett von Akkordeon Kartoffeln, 
die knusprig goldbraun gebacken und mit feinem Parmesankäse 
bestreut sind und Chilikichererbsen. Diese Kreation vereint 
butterweiches Rindfleisch, das unter langsamem Schmoren 
seine saftige Zartheit entfaltet, mit einem unvergleichlichen 
Aromenspiel. Jeder Bissen ist ein Fest für die Sinne und ein 
triumphaler Genuss, der Ihren Gaumen verzaubern wird. 
Dazu Brot.

Entdecken Sie unsere köstliche Kreation: Gegrillter Mini-Oktopus 
auf knuspriger Maistortilla mit Guacamole, rosa Zwiebeln, 
Teriyaki-Salsa, Salsa Negra, Koriander, Limetten, Cocktailtomaten
und feurigen Jalapeno-Chilis. Dazu servieren wir Akkordeon-
Kartoffeln mit Parmesan-Käse. Ein wahres Fest für Ihre Sinne!

Tauchen Sie ein in die Fusion der mexikanischen und japanischen 
Küche mit unserer einzigartigen Ceviche de Pulpo. Diese delikate 
Kreation vereint den Geschmack des Oktopus aus Mexiko mit einigen 
japanischen Einflüssen, die eine harmonische Geschmackskomposition
erzeugen. Die Japanische Einflüsse sind sehr stark in der Küche der 
Westküste Mexikos eingeflossen.
Unser zartes Oktopusfleisch wird sorgfältig mariniert und mit 
roten Zwiebeln verfeinert, die ihm eine angenehme Schärfe und eine 
knackige Textur verleihen. Die Nippon Leche de Tigre, eine japanisch 
inspirierte Marinade auf Basis von Zitrusfrüchten und Gewürzen, 
verleiht der Ceviche eine einzigartige Geschmacksnote und eine 
erfrischende Säure.
Um das Geschmackserlebnis zu intensivieren, servieren wir die 
Ceviche de Pulpo mit gegrilltem Maiskörner, der eine leicht rauchige 
Süße und einen angenehmen Crunch bietet. Frischer Koriander, 
Jalapeno-Chilis und Sauergurken sorgen für einen Hauch von 
Frische und eine leichte Schärfe, die das Gericht perfekt abrunden.

Als Begleitung reichen wir Ihnen knuspriges Ciabatta-Brot, das 
ideal ist, um die köstliche Ceviche aufzunehmen und ihre Aromen zu 
genießen. Jeder Bissen dieser einzigartigen Ceviche de Pulpo ist eine 
harmonische Verschmelzung von mexikanischer und japanischer 
Küche, die Ihre Geschmacksknospen in eine aufregende Welt der 
Aromen entführt. Telmas Reaktion: mir läuft schon beim Lesen das 
Wasser im Mund zusammen.

Tauchen Sie ein in die außergewöhnliche Fusion zweier kulinarischer 
Traditionen mit unserem Oktopus Gericht. Inspiriert von einem Rezept 
von der Insel Lesbos, haben wir eine einzigartige Kreation geschaffen, 
die mit mexikanischer schwarzer Kopal geräuchert wird und den Rauch 
direkt an Ihren Tisch bringt.

Unser zarter Oktopus wird mit Mastic, einem traditionellen Harz von 
der Insel Chios, flambiert. Dies verleiht dem Gericht eine erstaunliche
aromatische Note und eine subtile Süße. Die Zugabe von Rotweinessig und 
frischem Oregano intensiviert die Aromen und verleiht dem Oktopus eine 
harmonische Geschmackstiefe. Um dem Gericht eine besondere Note zu 
verleihen, verwenden wir Olivenöl aus unreifen Oliven, das dem Oktopus 
eine dezente Bitterkeit verleiht und die Aromen perfekt ergänzt. Aber 
das ist noch nicht alles - wir gehen einen Schritt weiter und räuchern 
den Oktopus mit mexikanischem schwarzen Kopal, um ihm eine rauchige 
Komponente zu verleihen. Der rauchige Duft und Geschmack werden 
direkt an Ihren Tisch gebracht, um Ihre Sinne zu begeistern.

Diese außergewöhnliche Fusion zweier kulinarischer Welten wird Sie 
mit ihrer Einzigartigkeit und ihrem Aromenspiel überraschen. Der 
geräucherte Oktopus mit Mastic, Rotweinessig, Oregano und Olivenöl 
aus unreifen Oliven ist eine wahre Offenbarung für Ihre 
Geschmacksknospen. Erleben Sie die harmonische Verbindung von 
lesbischer Tradition und mexikanischer Rauchkunst in einem einzigen 
Bissen und lassen Sie sich von dieser einzigartigen Kreation verzaubern.
Wir servieren diesen unglaublich leckeren Oktopus mit gegrilltem 
und karamellisiertem Ananasviertel.

Genießen Sie den unvergleichlichen Geschmack des zart 
gebratenen Pork-Panchetta, der eine herrlich knusprige 
Kruste besitzt. Als perfekte Begleitung gesellt sich dazu 
gegrillte Ananas, die mit einer feurigen Note von pikantem 
Chili und der verlockenden Süße von karamellisiertem braunem 
Zucker und Zimt veredelt ist. Diese harmonische Kombination 
aus herzhaftem Fleisch und fruchtiger Ananas bietet Ihnen
ein unvergessliches Geschmackserlebnis, das Ihre Sinne 
wahrhaftig verwöhnt und Ihnen ein Fest der Aromen bereitet.

Das Schwein Tomahawk Steak gegrillt mit Kräutern, 
begleitet von köstlichen Akkordeon-Kartoffeln mit 
Knoblauch-Oliven-Öl aus unreifen Oliven und einem 
großzügigen Hauch von Parmesankäse, sowie grüne 
Chimichurri. Unser Schweine Tomahawk Steak ist ein wahres 
Meisterwerk, das mit hochwertigen Zutaten und einem Hauch 
von mexikanischem Flair zubereitet wird. Das saftige und 
zarte Fleisch wird perfekt gegrillt und mit einer 
einzigartigen Kräutermischung gewürzt, die seine Aromen 
z u m  L e b e n  e r w e c k t .
Zusätzlich zu unserem Steak bieten wir auch unsere 
Akkordeon-Kartoffeln an, die auf den ersten Blick wie 
ein Kunstwerk aussehen. Jede Schicht wird sorgfältig 
geschnitten, um eine perfekte Harmonie aus knusprigen und 
weichen Texturen zu schaffen. Das Knoblauch-Oliven-Öl aus 
unreifen Oliven gibt den Kartoffeln eine herrlich würzige 
Note,  während der Hauch von Parmesankäse den 
Geschmack abrundet und das Gericht zu einem absoluten 
Geschmackserlebnis macht.
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Hinweis: Die Marinaden des Fajita-Fleisches sind salziger als andere Marinaden. 

Dies ergibt einen perfekten Geschmack, wenn dieses mit den Beilagen in eine Tortilla 

gerollt wird. Also bitte nicht meckern. Salz wurde früher übrigens mit Gold aufgewogen.

Langgeschmortes

Tomahawk

Tasty shades of Octopus

Der Chef hat eine leidenschaftliche Verbindung zum Oktopus 
entwickelt und betrachtet ihn als seine Kulinarische Muse. Jedes 
Gericht mit Oktopus, das er kreiert, ist eine Hommage an diese 
Meereskreatur. Von der Küste Oaxacas in Mexiko bis zur Insel Lesbos 
präsentieren wir Ihnen auf unserer Speisekarte faszinierende 
Oktopusgerichte, die uns begeistert haben.
Willkommen in unserer Welt der Oktopusverehrung, wo Kunst und 
Geschmack, Leidenschaft und Meeresmystik aufeinandertreffen. 
Hier auf unserer Speisekarte finden Sie die Verbindung zwischen 
Kulinarik und der faszinierenden Welt des Oktopus. Entdecken Sie 
die Wunder des Meeres bei uns - willkommen in unserer Oktopus-
Odyssee!

„Wenn jemand für dich kocht,

  zaubert er kulinarische 

Geschichten, er offenbart  ein 

Stück seiner Seele und seiner 

Persönlichkeit. Es sind die Aromen 

und Kreationen, die von seiner 

Herkunft, seiner Essenz und 

seinen innersten Freuden erzählen.." 

Oktopus auf Akkordeon Kartoffeln - ein wahrer 
Genuss für Ihre Sinne. Zart gegarter Oktopus ruht 
auf einer symphonischen Komposition aus knusprigen, 
goldenen Akkordeon Kartoffeln, gewürzt mit einer 
Mischung aus aromatischem Knoblauch und duftendem 
Oregano und Parmesankäse. Begleitet wird dieses 
Geschmackserlebnis von unserer delikaten Salsa 
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Alles bleibt anders.
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