
HAUS-COCKTAILS, BOURBON 
FLIGHTS, WEIN & SPIRITUOSEN

HAUS-COCKTAILS

Candidate Chivas 12 Jahre Scotch, Canton Ingwer, 
Limone

Cabarete Aperol, St. Germain, Sekt, Soda, frische 
Wassermelone, Bitter-Orange

Bulletproof Manhattan Wild Turkey 81, Rosmarin 
Amarena Kirschen, Limone

Sombrita Sombra Mezcal, frische Ananas, frische Gurke, 
Agave, Limette, Jalapeno, Kardamom

Old Pal Campari, Basil Hayden bourbon, Dolin Dry 
Vermouth, Carpano Antica

Thunderball Blackwell Rum, Orange, Cardamaro, 
Ananas-Schaum, Fee Bros. old fashioned Bitters

Nicknack Deaths Door gin, Damson Averell Pflaume, 
Ardbeg Scotch, Basilikum, Limone, Kardamom

BOURBON FLIGHTS

The Gateway Maker’s Mark, Basil Hayden, Knob Creek

One in the Chamber Willet Single Barrel, Four Roses 
Single Barrel, Blanton’s Single Barrel Bourbon

„Wheaters“ Maker’s Mark, Ambler Yearling, 
Old Weller Antique

Rye Progression Buffalo Trace, Elmer T. Lee, 
Redemption High Rye

EIN PUB WIE ES  
SEIN SOLLTE.
Essen und Trinken, gut und geradlinig. Das ist das Motto von Michael’s Genuine Pub, dem 

ersten amerikanischen Gastropub auf See, konzipiert vom Koch Michael Schwartz, Preisträger 

des James Beard Awards. Freuen Sie sich auf Gerichte ohne viel Firlefanz aus hervorragenden 

Zutaten, auf besondere Biere, Weine und Cocktails in gemütlicher, freundlicher Atmosphäre.

SNACKS 

Falafel Tahini-Sauce und eingelegte rote Zwiebeln

Marinierte Oliven

Glass mit Eingelegtem

Teuflische Eier Geräucherte Paprika und Schnittlauch

Knusprige Maismehl-Hominy Chili und Limette

Dicke Kartoffelchips Gebratener Zwiebeldip

Hausgemachte Ricotta Crostini Aprikosen-Thymian- 
Marmelade

Pikante Polenta Fritten Ketchup

Chili Chicken Wings Cremige Gurken

Gebratene Gnudi Klöße Limonen-Crème-fraîche und 

Parmesanhobel

Knusprige Schweinsohren Chili und Limette

Hühnerleber Crostini Karamelisierte Zwiebeln

Langsam gegarte Schweine Slider Brötchen, eingelegte 
Zwiebeln und Petersiliensauce

Griechischer Farro Salat Feta

Tomaten-Brot Suppe Fontina Toast

Fenchel, Orange, und Arugula Salat Grüne Oliven und 
Parmesanhobel

Geräuchter Fisch-Dip Saltine Cracker und Selleriesalat

SWEETS

Erdnussbutter Kuchen im Glas

Bananen-Toffee Panini

Panna Cotta marinierte Beeren

S’more Brownies

THE PUB BOARD

Auswahl an Wurst und Käse serviert mit Brot, Pickles 

und verschiedenen Beilagen

CHARCUTERIE & CHEESE 

In Speck eingelegte Schweinekeule  
Finocchiona Fenchelwurst 
Country Pâté 
Landaff USA, Kuhmilch 
Midnight Moon USA, Ziegenmilch 
Point Reyes USA, Kuhmilch, blau

MITTAGESSEN UND ABENDESSEN À LA CARTE ($$$$)  |  LEGERE KLEIDUNG

CRAFT BIERE 
Michael’s Genuine Home Brew, AL 

Pabst Blue Ribbon, WI 

Narragansett Light, RI 

Rolling Rock Extra Pale, MO 

J.K.’s Scrumpy Hard Cider Farmhouse Org 

Left Hand Polestar Pilsner, CO


