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Oé{gemtif

CHAMPAGNER

0,101/29,90 € PERRIER-JOUET BLANC DE BLANCS
0,101/27,90 € PERRIER-JOUET BLASON ROSE
APERITIF
0,201/15,90 € SARTI LEMON SPRITZ
Sarti Rosa, Schweppes Bitter Lemon, Grapefruit
COCKTAILS
0,201/17,90 € ESPRESSO MARTIN!I
Grey Goose Vodka, Espresso, Kahlda, Simple Sirup,
0,201/17,90 € QUEEN OF THE SOUTH HIGHBALL
Tequila Patron, Cassis, Limettensaft Bitter Lemon
Dy foran,
0,20 1/15,90 € PALOMA
Polly Mexican Classic, Paloma Grapefruit
0,201/15,90 € NOGRONI
Beneventi Red Bitter, Martini Vibrante, Duke Entgeistert

0,201/15,90 €
BRIGHT & PEACEFUL
Polly Caribbean, Ginger Beer, Limette

0,201/15,90 €

ENTSCHLAKKERLAKA

Blutorange, Ingwer, Kurkuma, Limette, Honig



@:ingerf@@d Zum Of{pem'tif

GARNELE 6,50 €

gebackenes Ballchen mit Shichimi Togarashi und Teriyaki Dip

KAVIAR 16 €

Eigelbcreme mit 5 g Kaviar Kafer Selektion und feinem Schnittlauch

PATE DE GASCOGNE 6,50 €

in einer Croustade mit Kirsch-Ingwerchutney

ZIEGENKASECREME 6,50 €

aus dem Périgord mit Schwarzen Triiffel

qmsthches aus der Ciefe

AUSTERN

SPECIALE GILLARDEAU NO.3

Die Familie Gillardeau produziert seit Generationen diese exklusiven Delikatessen
an der franzosischen Atlantikkiiste zwischen La Rochelle und der ile d°Oléron.
Als “Spécial de Claires” — eine Qualitdtsstufe Gber den “Fine de Claires” —

wird diese Auster besonders fiir ihren hohen und festen Fleischanteil

und einzigartigen Geschmack geschatzt.

Die Austern servieren wir auf Eis mit Zitrone 8 €

OYSRI NO.2

Diese irische Auster wird in der frischen, sauberen und griinen Dungarvan Bay-Region
angebaut. Sie haben eine leichte Note von Zitrus und subtile Aromen von Gurke.
Der Name stammt vom keltischen Wort oisri flir Auster ab.

Die Austern servieren wir auf Eis mit Zitrone 8 €



Q&‘e enii ,,C’Uﬁntergenuss“

GELBSCHWANZMAKRELE

roh mariniert mit eingelegter Steckriibe,
Gurke und getriiffelter Yuzu-Vinaigrette

BLUMENKOHLSUPPCHEN

mit konfiertem Heilbutt, Schnittlauch Ol
und Créme fraiche aus der Normandie

LOMO IBERICO

mit Boudin Noir gefiillt, Topinambur, Karntner Kasnudeln,
Apfelbrunnoise und Perigord Triffeljus

KAFFEEBOHNE

Espresso, Karamell, Schokoladenmousse mit Namelaka Creme
und Espresso Eiscreme

119 €

Cﬂ‘eenu ..q/egane Ulntetfreude”

«TIERISCH GUT»
KAFERS VEGANES TATAR

mit Aubergine, Rote Riiben, Zitronenemulsion,
eingelegten Buchenpilzen und Wildkrdutersalat

PASTINAKE

in Haselnussol gegart mit lauwarmen Spitzkohl, eingelegter Quitte,
gebrannte Haselnuss und Quittenbalsam

ROTE BETE HUMMUS

gefillter Pani Puri, mit Hafer-Limonenjoghurt, Minze,
Chioggia, knuspriger Knoblauch und Zhug

BLONDER BROWNIE

mit Ananasmousse Limetten Gel,
Macadamia und Guaven Sorbet

98 €



%uxuri@ses aus dem )P eet

KAVIAR

IMPERIAL KAFER SELEKTION

Seine prallen und grolRkdrnigen Rogen zergehen sanft auf der Zunge und entfalten
dabei ihr feines, nussiges Aroma. Unsere beliebteste Sorte stammt von einer Kreuzung
der Stor-Arten ,Acipenser Schrenckii” und ,Huso Dauricus”

30889 € / 50g 145 € / 125g 355 € / 500 g 1.400 €

OSSETRA

Ossetra Kaviar der Stor-Art ,Acipenser Gueldenstaedtii ist auf Grund
seines unverwechselbaren, nussigen Geschmacks so begehrt.

Das Korn ist etwas kleiner und angenehm im Geschmack.

Am Gaumen entwickelt dieser Kaviar eine wunderbare Cremigkeit.

3099 € / 50g159€ / 125g385€ / 2508 775 €

Zum Kaviar servieren wir jeweils Blinis, Creme fraiche aus der
Normandie, Schnittlauch, Eiweif$ und Eigelb.



%rspeisen

23 € WINTERSALATE

Puntarelle mit Orangen-Chicorée, Trevisano-Marmelade,
Sonnenblumenkerne und Belper Knolle

24 € B «TIERISCH GUT»

KAFERS VEGANES TATAR
mit Aubergine, Rote Riiben, Zitronenemulsion,
eingelegten Buchenpilzen und Wildkrautersalat

32¢€ GELBSCHWANZMAKRELE

roh mariniert mit eingelegter Steckriibe,
Gurke und getriiffelter Yuzu-Vinaigrette

57 € HUMMERCOCKTAIL

—am Tisch fiir Sie zubereitet —
halber Hummer, Cocktailsauce,
gegrillte Ananas, Champignons und Chiffonade

ab 2 Personen 54 € p. P. MEERESFRUCHTE ETAGERE

Nordseekrabben, Crevette Rosé, Schere von der Schneekrabbe, Auster,
Miesmuscheln, Black Tiger Garnelen, Herzmuscheln, Wellhornschnecke,
Passepierre-Algen, dazu Cocktailsauce, Wasabimayonnaise und Zitrone

ab 2 Personen 105 € p. P. ETAGERE DELUXE

zusatzlich halber Kanadischer Hummer
und Kaviar Blinis

KLASSIKER

27 € CARPACCIO CIPRIANI

hauchdiinne Scheiben von der bayerischen Ochsenlende,
mit Zitronenmayonnaise, Parmesan und Rucola

KLASSIKER

RINDERTATAR

29 € mit Triffelcreme, Kartoffelterrine und Wachtelspiegelei
27 € optional 10 g Kafer Selektion Kaviar



%rme %Wischengerichte

BLUMENKOHLSUPPCHEN

mit konfiertem Heilbutt, Schnittlauch Ol
und Créme fraiche aus der Normandie

ENTENESSENZ

mit GrieBnockerl, Keulenfleisch, Staudensellerie und Liebstockel

PASTINAKE

in Haselnussol gegart mit lauwarmen Spitzkohl, eingelegter Quitte,
gebrannte Haselnuss und Quittenbalsam

KLASSIKER

HUMMEREINTOPF

ausgel6stes Hummerfleisch mit weifSen Zwiebeln,
Karotten, Sellerie, Zuckerschoten und Champignons
im kraftigen Hummerfond mit kleinem Hummer-Malzbrot

P eMg@rd Clhiffel

22 €

19 €

26€

42 €

JAKOBSMUSCHEL & PERIGORD TRUFFEL

diinne Scheiben in brauner Butter gegart
mit Perigord Triiffel, Topinambur und Haselnussol

CARNAROLI RISOTTO & PERIGORD TRUFFEL

mit Sancerre, Parmigiano Reggiano,
Bio Butter und leichtem Triffelschaum

39 €

39€/49 €



QI“eauptger\ichte fir mehvere Personen zum Lelen im C:Jfamihj O}tyle

ab 2 Personen 109 € p. P. OCEAN ROYALE

Thunfisch Tataki vom Lavasteingrill, Bahamas Languste, Black Tiger Garnele,
Gillardeau Auster, Jakobsmuschel, Pulpo, eingelegte Gartengurke, Algensalat,
eingelegter Ingwer, im Eichenfass gereifte Sojasauce, Wasabi und Sushi-Reis

ab 4 Personen 95 € p. P. SCHLEMMER BRETTL

Dry Aged Black Angus am Knochen gebraten, Dierendonck Pork Rib,
Black Tiger Garnelen, Mini Schnitzelchen und Seeteufel Medaillons
mit Selleriemousseline, sautiertem Wintergemiise, Sauce Béarnaise und Kalbsjus

flir 3-4 Personen 159 € GANZE LAMMSCHULTER

gegrillte Schulter vom irischen Weidelamm, mit Bohnengemdise,
Kartoffelpldtzchen, gerosteter Zitrone und kraftiger Schmorsauce

flir 4-5 Personen 479 € US PREMIUM RINDERFILET

1.000 g Filet am Stlick gebraten mit Bratkartoffeln,
wildem Brokkoli, Schwarzwurzeln, Pfeffersauce und Sauce Béarnaise




Ql"eauptgem'chte

ROTE BETE HUMMUS

geftillter Pani Puri mit Hafer-Limonenjoghurt, Minze,
Chioggia, knuspriger Knoblauch und Zhug

SKREI VON DEN LOFOTEN

Filet in Safran-Muschelfond pochiert mit Brandade,
jungem Griinkohl und Pastinake

SAIBLING VON DER FISCHEREI SCHLIERSEE

mit Schwarzwurzel, Mandelcreme, Eiskraut,
Lardo di Colonnata und Nashi-Dashi-Beurre Blanc

KLASSIKER

WIENER SCHNITZEL

Piemonteser Kalbsriicken, mit handgeriihrten Preiselbeeren,
Bratkartoffeln mit roten Zwiebeln oder Kartoffel-Gurkensalat

KLASSIKER

BAUERNENTE AUS DEM KAFER-OFEN

fir zwei Personen in zwei Gangen serviert:

1. Gang: Keule mit Waldorfsalat, Cranberry und schwarzer Nuss

2. Gang: Brust, karamellisiertes Blaukraut, Kartoffelknodel und Apfelmus

LOMO IBERICO

mit Boudin Noir gefiillt, Topinambur, Karntner Kasnudeln,
Apfelbrunnoise und Perigord Triffeljus

RINDERROULADE

32 €

49 €

44€

39 €

54 €p. P.

52€

39 €

vom Simmentaler Rind, gefiillt mit feinem Bauchspeck, geschmorten Zwiebeln und
sauren Gurken mit griinen Bohnen, Karottenperlen, Butterspdtzle und Schmorjus

BCEUF STROGANOFF

Rinderfiletspitzen mit Champignons, Bunte Beete, Cornichons, Demiglace,

Creme fraiche, Senf, Steinpetersilie und Tagliolini

54 €



%Mne

SIE SEHEN, WAS SIE ESSEN
UND SCHMECKEN, WAS SIE SEHEN!

In unseren Kéfer-Vitrinen im Gastbereich lagern und reifen Fleisch und Fisch in lhrer direkten N&he.
Jedes Stlick ist ein Unikat und stammt aus dem Kéfer Feinkostladen,
von kleinen Manufakturen oder von Bauernhofen aus der Region.

UNSER SERVICE

Wir beraten Sie an der Vitrine oder lassen die Raritdtenbretter mit den Delikatessen
direkt zu IThnen an den Tisch kommen.

um CBeispie!

fur 2 Personen 149 € SEEZUNGE

aus dem Franzosischen Atlantik

Die Seezunge gehért zu den begehrtesten und exquisitesten Speisefischen der Welt.
Sie zeichnet sich durch ein weilSes, gratenfreies und sehr zartes Filet aus,

das leicht nussig schmeckt.

ab 2 Personen 59 € p. P. SEETEUFEL

aus der Norwegischen See an der Grite gebraten

Er ist zwar hisslich und heimtlickisch aber lecker. Der Seeteufel lebt in einer Tiefe
von bis zu 1.000 Metern. Sein weiRes festes Filet hat ein feines dezentes Aroma
und ist deshalb weltweit bei Gourmets geschétzt.

54 € YELLOWEFIN THUNFISCH

Malediven, Indischer Ozean

Empfehlung rare oder medium rare, 220 g

Der Gelbflossen-Thunfisch ist auch unter dem Namen Ahi bekannt. Sein Geschmack ist

etwas milder als der vom roten Thunfisch und damit gehort er zu den edelsten Thunfischarten.

Tagesangebot KAFER FARSEN TOMAHAWK

Im Reiferaum unserer Metzgerei im Feinkostladen mindestens 30 Tage gereift
Empfehlung medium oder medium rare

Das Tomahawk Steak ist ein Ribeye mit extra langem Knochen. Der besondere Steak Cut
aus dem vorderen Riicken wird daher haufig auch als Tomahawk Ribeye bezeichnet.
Das Ribeye im Tomahawk Schnitt enthdlt den gesamten Rippenbogen

und macht die urspriingliche GroRe des Tieres bewusst.

Tagesangebot OEDSLACH TOMAHAWK

Empfehlung medium-rare

,Mit der Marke Oedslach erweist Metzgermeister Hendrik Dierendonck nicht nur

eine Hommage an seinen Vater, sondern prasentiert auch eine Fleischqualitat,

die wir in Europa bisher nur sehr selten schmecken durften.

Oedslach - Fleisch-Terroir vom Feinsten!” -James Byron Oedslach stammt aus einer Zeit,

in der wir uns nicht auf Tierrassen konzentrierten, sondern liebevoll bestimmte Fleischstiicke

zum Aufhdngen und Reifen beiseitelegten. Diese Stiicke wurden aufgrund ihrer Farbe,
Marmorierung, ihres Aromas, ihrer Konsistenz und Struktur ausgewahlt. Dann nach

altbewahrten Traditionen und unserem eigenen, einzigartigen, modernen Alterungsprozess gereift!



%m C_Beispiel

US PREMIUM RINDERFILET 140g57 €1 200g79 €

Empfehlung medium rare,

Der Name weckt Erwartungen. ,Prime” bedeutet namlich ,erstklassig” und genau das ist dieses
Rindfleisch auch. Die USA gelten als das Steak-Land weltweit und die Qualitét des Fleisches
setzt Malstdbe. Das anerkannte USDA-Glitesiegel gilt dabei als Symbol fiir die Hochwertigkeit.
Dabei werden Zartheit, Saftigkeit und Geschmack genauso bewertet wie auch der Anteil

an Muskelfleisch. Es gibt acht USDA-Klassen — und ,Prime” ist die hochste.

Das zertifizierte Premium-Rindfleisch erftillt in jeder Hinsicht hochste Anspriiche

und gehért fiir Kenner und Steak-Liebhaber zur wahren Konigsklasse.

[RISCHES HEREFORD RINDERFILET 54 €

Empfehlung medium rare, 200 g

Das Hereford Rind gehort zu den wenigen Rinderrassen, die eine hohe Marmorierung bei reiner
Grasfutterung erzeugen. Die idealen klimatischen Verhiltnisse Irlands ermoglichen es,

dass die Rinder von Marz bis Oktober im Freien gehalten werden kénnen.

Die hohe Luftfeuchtigkeit hilt das Gras saftig und griin und bildet somit eine ideale
Futtergrundlage. Die Tiere und das Fleisch unterliegen strengen Qualitdtskriterien hinsichtlich
Stammbaum, Schlachtalter und Marmorierung des Fleisches.

US PRIME RIB EYE, BLACK ANGUS, GREATER OMAHA 65 €

Empfehlung medium rare, 300 g

Das ,Entrecote-Steak”, auch ,Rib Eye Steak” genannt, gehort mit etwa 300 Gramm zu den
schmackhaftesten und edelsten Steaks tiberhaupt. Charakteristisch fiir das Ribeye ist nicht

- wie oft angenommen — das nicht immer ausgeprégte Fettauge, sondern drei bzw. vier Muskelstrange,
aus denen sich das Stiick zusammensetzt. In der Mitte, eingeschlossen vom bindegewebsreichen
Hochrippendeckel, liegt der Ribeye-Kern.

DIERENDONCK SHORT RIB vom Menapii-Schwein 39€
mind. 250 g

Diese Schweinerasse sieht nicht nur anders aus, sie schmeckt auch anders. Und damit meinen wir
besser! Das Fleisch dieses Schweins hat einen reichen, vollmundigen Geschmack, ist schon
fettdurchzogen und hat eine feste Textur. Die Freilandhaltung des Schweins und die einzigartige
Erndhrung mit Linsen und alten Getreidesorten verleihen dem Fleisch seine reichhaltige Komplexitat.

Der herrlich fette Bauch mit kurzer Rippe ist in einem kostlichen Rub mariniert

und dann ganze 18 Stunden lang langsam gegart.

Das Ergebnis ist ein perfekt saftiges Short Rib mit einer wahren Geschmacksexplosion.

GEREIFTES KALBSKARREE vom Limousin Kalb 54 €

Empfehlung medium, 350 g
Das Limousin-Kalb ist in der franzosischen Region Limousin, im ndrdlichen Zentralmassiv beheimatet.
Es ist dulBerst robust und langlebig mit sehr zartem, saftigem Fleisch von sehr guter Marmorierung.



daucen

4 € KRAUTERBUTTER
Bio Landbutter, frische Krauter und Zitronenzeste

4 € BBQ-DIP
italienischer Bio Ketchup, Buchenrauch, Muscovado-Zucker und griiner Kardamom

6€ SAUCE BEARNAISE
Landbutter, Estragonessig, Kerbel und frischer Estragon

6€ PFEFFERSAUCE
leichte Kalbsjus, Rahm, griiner Pfeffer und Cognac

6€ KALBSJUS
gerosteter Kalbsschwanz, Portwein und Wurzelgemiise

6€ CHAMPAGNER-BUTTERSAUCE

reduzierter Gemisesud, Champagner, Stifrahmbutter und Thymian

C@emi)se / dalat

9,50 € BABYSPINAT
in Olivendl geschwenkt, Meerrettich und Honigtomaten

10 € CAESAR SALAT
Romana-Herz, Jahrgangssardine, Parmigiano Reggiano, CroGtons und Kirschtomaten
10 € = WILDER BROKKOLI
mit Sesamsauce und gepufftem Buchweizen

9,50 € E BUNTES WINTERGEMUSE
mit Schwarzwurzeln, Karotte, jungem Griinkohl, Pastinake, Bohnen

9,50 € GRUNE BOHNEN

mit Karottenperlen, Sarriette, Bio Butter und gerostetes Wammerl vom Strohschwein

@ei’a en
<

8 € SALZKARTOFFELN
gekochte Annabelle, Steinpetersilie und Butter

9 € BRATKARTOFFELN
gepellte Annabelle, rote Zwiebel, Friihlingslauch, Macis und Butterschmalz

9 € KARTOFFEL-MOUSSELINE
Andengold, Heumilch, Nussbutter, Steinsalz und Muskat

9 € SELLERIEPUREE
Bio Knolle, franzosische Créme fraiche, Zitrone und Nussbutter

19 € TRUFFEL POMMES

Bintje, Winterttriiffel, gehackte Krduter, feiner Parmesan und Triiffelmayonnaise



@essert—o%assiker

VON UNSEREM SUSSSPEISEN-WAGEN

Original Beans Schokoladenmousse weif$ oder dunkel

Himbeertarte aus Miirbteig, Kafer Vanillesahne und frischen Himbeeren
frische Beeren mit Orangen-Zucker

Klassische Creme Br(lée mit frischen Himbeeren

BLONDER BROWNIE &

mit Ananasmousse Limetten Gel, Macadamia
und Guaven Sorbet

KAFFEEBOHNE

Espresso, Karamell, Schokoladenmousse mit Namelaka
und Espresso Eiscreme

KAISERSCHMARRN

-Dauer ca. 20 Minuten-
mit Rohrzucker und Rum flambiert,
dazu Apfelkompott und Mandelblattchen

CREPES SUZETTE

-am Tisch zubereitet-
Orangenfilets, Orangenbutter, Rohrzucker, Grand Marnier
und Madagaskar Vanille-Eis

CB:‘@ - %uchtwrbets

9€
12 €
9€
11 €

19 €

19 €

22 €

25 €

ZITRONE / HIMBEERE / MANGO

je Kugel
mit Champagner Laurent Perrier La Cuvée Brut aufgegossen

C?@seausw?ahl

4 €
zusatzlich 13 €

mit Chutney, Fruchtsenf, Trauben, Nisse und Miinchner Brot

klein 19 €
grofl$ 29 €



Offene Weine

0,11

Weillweine

9,50 €

10,50 €

13,50 €

19,50€

0,11

80 GRAUBURGUNDER R
Kiihling-Gillot / Rheinhessen / Deutschland

Demeter CIGALUS BLANC
(Chardonnay, Viognier, Sauvignon Blanc)
Gérard Bertrand / Languedoc / Frankreich

POUILLY-FUME LADOUCETTE
(Sauvignon Blanc)

Chateau du Nozet / Loire / Frankreich
VISTAMARE by Angelo Gaja

(Vermentino, Viognier, Fiano)
Ca’ Marcanda / Toskana / Italien

Roséweine

13 €

0,11

Whispering Angel Rosé
(Grenache, Cinsault, Rolle, Syrah)
Chateau d’Esclans / Provence / Frankreich

Rotweine

12 €

13 €

17,50 €

22,50 €

LUCENTE
(Sangiovese, Merlot)
Tenuta Luce della Vite / Toskana / Italien

CHATEAUNEUEF-DU-PAPE LES SINARDS
(Grenache, Mourvedre, Syrah)
Famille Perrin / Rhonetal / Frankreich

PURGATORI
(Syrah, Garnacha, Carineia)
Familia Torres / Costers del Segre / Spanien

CHATEAU DE PEZ
(Cabernet Sauvignon, Merlot)
Chateau de Pez / St. Estephe / Bordeaux / Frankreich



