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BEACHCOMBER



Gedeck

1. Brotchen 2,50
2. Knoblauchbrot 5,00
Vorspeisen

1. Halloumi-Kase 10,00
mit Pflaumensauce und Tortilla

2. Griechische Vorspeisen 14,00
Tzatziki, Fava (Platterbsenpuree) und Tarama (Fischrogenpaste), serviert mit Grissini

3. King Oyster Pilze 14,00
Confit mit Aluko-Kartoffelptree und Dilldl

4, Causa 13,00
Kartoffelkroketten, Huhn, Truffeldl, Schnittlauch und Gruyere

5. Langsam gebratenes Bauchfleisch 15,00
mit Maissauce und Teriyaki-Sauce

6. Moussakas 13,00
mit Auberginen, Kalbshackfleisch, Béchamel und Kartoffelchips

7. Avocado-Tartar 9,00
Tomate, Zwiebel, Frihlingszwiebel, Limette und Koriander

8. Gegrillte Garnelen 16,00
mit Ananas-Chimichurri

9. Oktopus mit Fava (Platterbsenptiree) 22,00
mit Kreolischer Sauce, Kapern und Yuzu-Gel

10. Garnelen-Tempura Butterfly 16,00
mit Chili-Schnittlauch und Limettenlaktosauce

11. Gebratener Tintenfisch 13,00

mit Aioli mit Tintenfischtinte



Beinahe roh

1. Carpaccio vom Rind 18,00
mit Rinderfilet, SalzblUte, Zitronenabrieb, Krauterd! und Chiliflocken

2. Ceviche vom Weil¥fisch 16,00
Zwiebel, SulSkartoffel und Limette

3. Lachs Tataki 16,00
mit sauer eingelegtem Gemuse, Ponzu und Yuzu-Gel

4. Thunfisch-Tartar 18,00
Sesamal, Schnittlauch, Chili, Ingwer und Ponzu-Dressing

Salate

1. Griechischer Salat mit Kirschtomaten 12,00
dreifarbige Kirschtomaten, Feta-Mousse, Gurkensorbet und Tomaten-Carpaccio

2. Griinkohlsalat 14,00
Calamansi-Dressing, Quinoa, Mango, getrocknete Aprikosen und Cranberrys

3. Super Food-Salat 14,00
mit oder ohne Garnelen, dreifarbigen Quinoa-Linsen, Avocado, Tomate,

getrockneten Cranberrys, Mango, Krautern und Passionsfrucht-Dressing

4. Kreta 10,00

Tomate, Gurke, Oliven, Hartbrot, Feta-Kase, Kapernblatter, Zwiebel und Feta-Kase



Risotto und Nudeln

1. Risotto mit Pilzen 13,00
verschiedene Pilze mit Parmesan und Truffelol

2. Risotto mit Rinderbackchen 17,00
Risotto alla Milanese mit glasierten Backchen

3. Reisnudeln mit Chorizo und Garnelen 16,00
Feta-Mousse und Krauterol

4. Couscous-Bauchfleisch 17,00
Pilze und Safran

5. Linguine mit Meeresfriichten 18,00
Safran-Garnelen, gedlinstete Muscheln

6. Penne mit Huhnerfleisch 13,00
Thymian und Parmesan

Aus dem Meer

1. Filet vom Umber 23,00
mit Panko-Erdnuss-Kruste, Blumenkohlptree, Lauch-Confit, Baby GemUse,
sauer eingelegtem Blumenkohl, GemUse der Saison und Frikassee-Sauce

2. Lachsfilet 25,00
Selleriepuree, Estragon und Teriyaki-Sauce

3. Thunfischfilet 26,00
Ponzu-Wakame und Tempura-Muscheln

4. Gegrillte ganze Dorade 25,00
Gemuse der Saison, gebrannte Zitrone, Ol-Zitronen-Sauce. Wird mit Super Food-Salat serviert.

5. Fisch des Tages 55,00 - 85,00 pro Kilo
6. Hummer 140,00 pro Kilo

Biskuit, Basilikum-Tomaten-Confit



Vom Bauernhof

1. Ballotine vom Huhn 16,00
mit Curry, Pastinakenptree, Bok Choy und Erbsenbldttern
2. Gegrilltes Hahnchen 15,00
mariniert mit Soja, Limette, Gewirzen und Babykartoffeln
3. Stielkoletetts 20,00
mit StlBkartoffelplree, Babykarotten, Hoisin-Sauce und Schweinefleisch-Popcorn
4. Geschmortes Lammfleisch 25,00
Babymohren und Pastinakenpree
5. Black Angus Rinderfilet (250 g) 38,00
mit Pfeffersauce, panierten Schwarzwurzeln mit Buchweizen und Fenchelsalat
6. Rib-eye Black Angus (300g) 35,00
Kartoffelkroketten, Kirschtomaten-Confit und Béarnaise
7. Rib-eye MS 8-9 Wagyu Australian (3009) 90,00
8. Black Angus Tagliata (250 g) 32,00
mit TrUffelpUree, Spargel und Kartoffelchips
9.T-bone Porter House Black Angus USA (600g) 90,00
Fleischstucke
1. Iberico Secreto vom Schwein 80,00/kg
2. Tomahawk Steak Black Angus USA 150,00/kg
3. Rib-eye A5 Wagyu Japan ‘Kagoshima’ 300,00/kg
4. Rib-eye A5 Wagyu Japan ‘kobe’ 800,00/kg
Saucen Beilagen
1. Ananas-Chimichurri 6,00 1. Baby-Kartoffeln 7,00
2. Teriyaki-Sauce 5,00 2. Spargel 5,00
3. Pfeffersauce 4,00 3. Gebratenes Gemiise 7,00
4. Bearnaise 6,00 4. Triffelpliree 6,00

5. Kartoffelstlicke 5,00




Dessert

1. Karamellisierte Ananas 11,00
mit Namelaka und weil3er Schokolade, Butterscotch, Bienenwabe und Yuzu-Gel

2. Mousse aus dunkler Schokolade 12,00
mit Schokoladen-Tuiles, Kakaostreuseln und Erdbeergel

3. Banoffee 12,00
mit karamellisierter Banane, Karamellcreme, Schlagsahne und Bananen-Tuiles

4. Tiramisu 9,00
mit leichter Mascarponecreme, aromatisiert mit Espresso und Kakaopulver aus

Kahlua- und Amarettolikor

5. Beachcomber-Turm 32,00
Vanilleeis, Stracciatella, Gianduja, knusprige Haselnlsse, Schokolade, Karamell
Kindermenii

1. Nudeln Napolitana 7,00
2. Chicken Nuggets 8,00
mit Pommes frites, Mayonnaise und Ketchup

Wasser Zaros 1L 3,00
Acqua Panna Mineralwasser 0,75L 6,00
S. Pellegrino 0,75L 7,00




Tauchen Sie ein unvergessliches Erlebnis mit den luxuriosesten Shishapfeifen ein,
die jemals hergestellt wurden.
Befragen Sie unseren Kellner zu den verfligbaren Aromen und Cocktails.

Fir Zigarrenliebhaber, die ein auBBerordentliches Raucherlebnis zu schatzen
wissen, bietet Beachcomber eine Auswahl feinster Zigarren fiir jeden Geschmack
(auf Verfligbarkeitsbasis). Fragen Sie einfach unseren Kellner.
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Couvert

1. Petits pains 2,50
2. Pain a l'ail 5,00
Hors d’

ors aoauvre
1. Fromage « Halloumi » 10,00
avec sauce aux prunes et tortilla
2. Hors d'ceuvre grecs 14,00
tzatziki, purée de gesses et tarama, servis avec des gressins
3. Pleurotes 14,00
Confits avec sauce aux pommes de terre Aluko et huile essentielle d'aneth
4, Causa 13,00
Croquettes de pomme de terre, poulet, huile a la truffe, ciboulette et gruyere
5. Poitrine de porc mijotée 15,00
avec sauce au mais et sauce Teriyaki
6. Moussaka 13,00
avec aubergines, viande hachée de boeuf, sauce béchamel et chips
7.Tartare d'avocat 9,00
tomate, oignon, oignon de printemps, citron vert et coriandre
8. Crevettes grillées 16,00
avec chimichurri a I'ananas
9. Poulpe avec purée de gesses 22,00
avec sauce créole, capres et gelée de yuzu
10. Crevettes papillons en tempura 16,00
avec ciboulette, piment et lactonaise au citron vert
11. Calmars frits 13,00

aioli avec l'encre de seiche



Presque cru

1. Carpaccio de veau 18,00
avec filet de veau, fleur de sel, zeste de citron, huile d’herbes et de flocons de piment rouge

« Boukovo »

2. Ceviche de poisson blanc 16,00
oignon, patate douce et citron vert

3. Tataki de saumon 16,00
avec légumes marinés, Ponzu et gelée de yuzu

4. Tartare de thon 18,00
huile de sésame, ciboulette, piment, gingembre et vinaigrette de Ponzu

Salades

1. Salade grecque avec tomates cerises 12,00
Tomates cerises tricolore, mousse de fromage feta, sorbet au concombre et carpaccio de tomate

2. Salade au chou kale 14,00
Calamansi vinaigrette, quinoa, mangue, abricots secs et airelles séchées

3. Salade de super aliments 14,00
avec ou sans crevettes, quinoa tricolore, lentilles, avocat, tomate, airelles séchées, mangue,

herbes et vinaigrette au fruit de la passion

4. Salade crétoise 10,00

tomate, concombre, olives, pain d'orge grillé, fromage feta, feuilles de capriers,
oignon et fromage feta



Risotto & Pates

1. Risotto aux champignons 13,00

Mélange de champignons avec fromage parmesan et huile a la truffe

2. Risotto avec joue de veau 17,00

risotto alla Milanese avec joue de veau glacée

3. « Kritharoto » de pates d'orge avec chorizo et crevettes 16,00

Mousse de fromage feta et huile aux herbes

4. Couscous au poitrine de porc 17,00

Champignons et safran

5. Linguine avec fruits de mer 18,00

Safran, crevettes, moules

6. Penne avec poulet 13,00

Thym et fromage parmesan

De la mer

1. Filet d'ombrine 23,00

Avec cro(te de panko, pistaches, purée de chou-fleur, poireau confit, mini laitue, chou-fleur mariné,
fricassée d'herbes de saison

2. Filet de saumon 25,00

purée de céleri, estragon et sauce Teriyaki

3. Filet de thon 26,00

Wakame ponzu et moules en tempura

4. Daurade rotie entiere 25,00

herbes de saison, citron brGlé, sauce a I'huile d'olive et au citron. Servie avec une salade
de super aliments.

5. Poissons du jour 55,00 - 85,00 le kilo

6. Homard 140,00 le kilo

bisque, basilic et tomate confite



De la ferme

1. Ballotine de poulet 16,00
avec curry, purée de panais, pakchoi et pousses de petits pois

2. Poulet churrasco 15,00
Mariné au soja, citron vert, épices et pommmes de terre grenailles

3. Carré de porc 20,00
avec purée de patate douce, mini carottes, sauce hoisin et croquettes de porc style pop-corn

4. Agneau braisé 25,00
mini carottes et purée de panais

5. Filet de boeuf Black Angus (250qgr) 38,00
avec sauce au poivre, salsifis panés avec sarrasin et sauce au fenouil

6. Entrecote Black Angus (300gr) 35,00
croquettes de pommes de terre, tomates cerises confites et béarnaise

7. Entrec6te MS 8-9 Wagyu Australian (300gr) 90,00
8. Tagliata Black Angus (250gr) 32,00

avec purée a la truffe, asperges et chips

9. Chateaubriand Black Angus USA (600gr) 90,00

Coupes de viande

1. Secreto de porc ibérique 80,00/kg
2. Steak Tomahawk Black Angus USA 150,00/kg
3. Entrecéte A5 Wagyu Japan ‘Kagoshima’ 300,00/kg
4. EntrecOte A5 Wagyu Japan 'kobe’ 800,00/kg

S Plats d’
auces ats accompagnement
1. Chimichurri a I'ananas 6,00 | 1.Pommes de terre grenailles 7,00
2. Sauce Teriyaki 5,00 | 2.Asperges 5,00
3. Sauce au poivre 4,00 | 3.Légumes sautés 7,00
4. Béarnaise 6,00 | 4.Purée ala truffe 6,00
5. Pommes de terre rocher 5,00




Desserts

1. Ananas caramélisé 11,00
avec namelaka et chocolat blanc en poudre, caramel au beurre, nid d'abeilles et gelée de yuzu

2. Mousse au chocolat noir 12,00
Avec tuile au chocolat, crumble au cacao et gelée de fraises

3. Banoffee 12,00
avec banane caramélisée, creme caramel, chantilly et tuile a la banane

4. Tiramisu 9,00
avec une creme légere de mascarpone aromatisée avec espresso et poudre de cacao de liqueur
Kahlua et Amarreto

5. Tour Beachcomber 32,00
Glace vanille, stracciatella, gianduja, noisettes croquantes, chocolat, caramel

Menu enfants - Kids Menu

1. Pates Napoli 7,00

2. Nuggets de poulet 8,00

servis avec des pommes frites, mayonnaise et ketchup

Eau Zaros 1L 3,00

Acqua Panna Eau minérale 0,75L 6,00

S. Pellegrino 0,75L 7,00




Offrez-vous une expérience inoubliable avec les chichas les plus
luxueuses jamais fabriquées.
Demandez notre garcon pour les parfums et les cocktails.

Pour les amateurs de cigares qui apprécient et savent comment profiter d'une
bonne fumée, Beachcomber offre une sélection de bons cigares

(selon disponibilité) pour tous les goUts.

Demandez simplement notre gargcon.



BESONDERE ERNAHRUNGSBEDURFNISSE. Wir bitten Sie, unseren Kellner vor der Bestellung
Uber mogliche Allergien oder besondere Bediirfnisse bei lhrer Erndhrung zu informieren.
Wir benutzen natives Olivendl. Zum Frittieren benutzen wir Maisol.

Die Meeresfriichte sind tiefgefroren.

Alle Preise verstehen sich in Euro. Die Preise sind bis Oktober 2023 giiltig.

Die Preise enthalten MwSt, Gemeindesteuern und Service.

Kaufméannischer Leiter: Manolis Marinakis

BESOINS NUTRITIONNELS PARTICULIERS. Veuillez informer notre garcon en cas d'allergies
ou besoins nutritionnels particuliers avant votre commande.

Nous utilisons de I'huile d'olive vierge. Pour les plats frits nous utilisons de I'huile de mais.
Les fruits de mer sont congelés.

Tous les prix sont en Euro. Les prix s'appliquent jusqu’en octobre 2023.

Les prix incluent la TVA, taxes municipales et le service.

Responsable commercial: Manolis Marinakis
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