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Das Bio-Restaurant in Hamburg
Land & Handgemacht - Mehr als kochen

Mittags im Wolfs Junge
Mittwoch, 03. April bis Freitag, 05. April 2024 von 12.00 - 14.30 Uhr

Immer mit dabei: unser Herzhafter Einstieg
mit unseren Sauerteigbroten aus 9-jahriger Kultur und einer kleinen Gaumenfreude

Vorspeisen

Kartoffel-Safran-Stippchen mit Ganseschinken und Croutons 14 £
vegane Suppenalternative auf Nachfrage moglich

*kk

Kleiner Kartoffelrosti mit gebeizter Heideforelle und eingelegtem Sellerie und Roter Bete 15 €

*kk

Gedampftes Brotchen mit Klostersee Hofkasefillung, Coleslaw und Rauchmandel 15 €

Hauptgange
Geschmortes von Christine Bremers Auburn Pute mit Kartoffel-Schnittlauchstampf 26 €

*kk

Knusprig gebratener Bauch vom Ackerschwein mit Rotkohlslaw und Gottinger Vollkornquinoa 26 €

*kk

Curry von Gottinger Linsen mit gebratenen Pilzen und Knoblauch-Pfannenbrot 24 €

vegan

*kk

Cremige Fischsuppe Wolfs Junge mit tagesaktueller Einlage, Knoblauch- Rostbrot und Sauce Rouille 26 €

Dessert
Wolfs Junges wechselnde Dessertempfehlung des Tages 10 €

Mittagsmenu in 2 Gangen 32 € | in 3 Gangen mit Dessert 39€
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Das Bio-Restaurant in Hamburg
Land & Handgemacht - Mehr als kochen

Unsere zusatzlichen Menus

4 Gange | 3 Weine

Erlebt unser leidenschaftliches und konsequent nachhaltiges Handwerk.

Wir schaffen immer wieder auch niedrigschwellige Angebote bei uns im Wolfs Junge. Zum einen, weil wir der
festen Uberzeugung sind, dass gute Ernahrung nicht elitar sein darf und zum anderen, um der aktuellen Zeit
gerecht zu werden. Daher bieten wir Euch neben unserem Lunch und unserem regularen Abendmenu einen
Genusseinstieg in 4 Gange | 3 Weine fir 109 € pro Person an. Hier servieren wir Euch einen Auszug aus
unserem aktuellen Menu und freuen uns iber Eure Reservierung, die Ihr jeweils zum Lunch von 12 - 14.30 Uhr
oder Mittwoch- und Donnerstagabend von 18 - 23 Uhr an uns richten konnt.

Veganes Menu
Unser griiner Michelin-Stern glanzt nun auch vegan

Wir servieren Euch zusatzlich zu unseren bekannten Abendmenus nun auch ein mehrgangiges Menu in veganer
Ausrichtung. Damit bieten wir als erstes mit dem griinen Stern vom Guide Michelin ausgezeichnetes Restaurant
Hamburgs ein festes veganes Menu an und mochten damit nicht nur der umweltgerechten Kiiche mit all seinen
nachhaltigen Themen Sorge tragen sondern auch veganes Genuss erlebbar machen. Und auch Nicht-
Veganer*innen mit rein pflanzlichen Menus begeistern.

Das vegane Menu variiert nach saisonaler Verfugbarkeit nahezu taglich in seinen Komponenten und kostet in
der Regel 109 € pro Person. Das vegane Menu kann nach Voranmeldung zu unseren Lunchzeiten sowie auch am
Abend reserviert werden. Bitte gibt hierzu einen kurzen Hinweis zum Wunsch des veganen Menus in Eurer
Reservierung an.



Getrankeangebot

Softgetranke
Viva con Agua laut | leise
0,7518€
03314€

Biohof Apfelsaft*
0314506
Winzer Traubensaft Furst Hohenlohe*
03156
Bio-Saftschorlen*
031450€
Bio Fritz-Cola*
0,331450€
Aqua Monaco Tonic Water*
02314506
Hausgemachtes Ginger Ale*
0315€
Unsere hausgemachten und wechselnden Limonaden und Eistees
Sprecht uns gerne an!
0316€

Bier
Neumarkter Lammsbrau Bio-Edelpils*
Neumarkter Lammsbrau Bio-Edelpils alkoholfrei
Neumarkter Lammsbrau Bio-Radler*
0331 5€
Neumarkter Lammsbrau Bio-WeiBhier*
Neumarkter Lammsbrau Bio-WeiBbier alkoholfrei*
051 6€

HeiBgetranke
Café Crema* 14,50 €
Espresso* |4 €
Doppelter Espresso™ | 6 €
Cappuccino® |5 €
Griiner Tee* 14 €

*bio-zertifiziert



Aperitif Empfehlungen
Crémant | Sekt
0,1112€

Amaro Bavarese Spritz
02113€
Amaro Bavarese Senza Tonic
02116

Weinschorle
0,1518€

Weinempfehlungen
WEISS

Baden | DE
2020 Grauer Burgunder vom Loss | Hofflin
F.45€]G.95€

Nahe | DE
2021 Riesling Alter Wingert | Hahnmihle
Fl. 45€1G.95€

Wiirttemberg | DE
2021 Wolfs Junge Cuvée | Furst Hohenlohe
Riesling & Sauvignon Blanc
FIl. 45€]6.956

Nahe | DE
20272 Steinmauer Cuvée | Korrell
Grau-, WeiBburgunder, Chardonnay
F.55€|G.11€

Wien | AT
2022 Wiener Chardonnay | Fritz Wieninger
Fl.45€]G.95€



Burgenland | AT
2022 Naked White | Heinrich
Chardonnay, Grauburgunder, Muskat, WeiBburgunder
F.45€1G95€

ROSE

Weinviertel | AT
2022 Spring Break Rosé | Herbert Zillinger
F45€]1G 9,56

ROT

Baden | DE
2021 Rufus Cuvée Spatburgunder, Merlot, Monarch, Regent | Hofflin
FA2€1G9€

2018 Spatburgunder | Harteneck
FA44€1G95€

Burgenland | AT
2021 Blaufrankisch | Heinrich
FASE€1GI95E

Wagram | AT
2020 Pinot Noir Puppertsthal | Karl Fritsch
FA45€1G95€

Rhdne | FR
2020 Les Champauvins | Cotes du Rhone | Domaine Grand Veneur
FA5€1G10€



Wolfs Junge
Das Bio-Restaurant in Hamburg

Land & Handgemacht - Mehr als kochen

Mit diesen Worten beschreiben wir unsere konsequent nachhaltige und kreative Kiiche. Landgemacht, weil wir wissen,
dass unsere Erzeugnisse ihre Wurzeln auf dem Land haben. Handgemacht, weil wir alles was wir servieren selber
herstellen.

Im Sinne dieser Einstellung bestellen wir jahrlich ein kleines Gemusefeld in Bioqualitat und betreuen ein Urban Gardening
Projekt direkt am Restaurant, bilden uns stets mit unseren Produzent:innen weiter, besuchen diese, verstehen das Umfeld
der Lebensmittelproduktion und engagieren uns fiir eine bessere Agrar- und Ernahrungswelt.

Wir engagieren uns fur Landwirte:innen, Gartner:innen und unsere Produzent:innen, kaufen direkt ab Hof. Sie erbringen
groBartige leidenschaftliche Arbeit und verdienen es an dieser Stelle genannt zu werden. [hr Engagement ermoglicht es
uns, jeden Tag mit den schonsten Produkten zu kochen und unser Handwerk zu leben.

Essen, Nahrung und Genuss ist mehr als nur der Kochprozess, der bei uns stattfindet, der Grundstein fir den Genuss wird
weit vorher gelegt. Im Wolfs Junge arbeiten wir von Anfang an konsequent nachhaltig und das ganzheitlich. Der ganze
betriebliche Ablauf ist auf einen verantwortungsbewussten Umgang mit unseren Ressourcen abgestimmt. Dies betrifft

nicht nur unsere Biozertifizierung, die fiir Transparenz sorgt, sondern auch die Auswahl unserer Hausbank, des
Stromanbieters, welche Reiniger wir benutzen, wo wir unsere Kochjacken kaufen oder was mit unseren Abfallen und
unserem Miill passiert.

Fiir uns bedeutet kochen mehr als die reine Zubereitung. Essen ist ein sozialer und auch politischer Akt und wir setzen uns
gerne fur eine nachhaltige und umweltgerechte Genusskultur ein.

Das Wolfs Junge wurde mehrfach fur sein Engagement und die gebotene Kulinarik ausgezeichnet. Wir wurden bereits mit
dem griinen Michelin-Stern und 15 Punkten im Gault Millau bedacht. AuBerdem gab es im vergangenen Jahr 6+ Pfannen
vom Gusto. Damit zahlt das Wolfs Junge zu den Top 500 Restaurants in Deutschland.

AuBerdem ist Wolfs Junge und Kiichenchef Sebastian Hamburgs einziges Mitglied bei der Vereinigung der
BioSpitzenkoche und engagiert sich stark fiir SlowFood und in der SlowFood Chefs Alliance fiir gute, saubere und faire
Lebensmittel.

Wir sind Bio zertifiziert DE-OK0-039



Folgende Produzent:innen versorgen uns mit besten Erzeugnissen aus dem Umland

All unsere Produkte besitzen Bio-Qualitat, auBer Wild und Seefisch, sowie Wildsammlungen.
Wir sind biozertifiziert. DE-OK0-039.

Maurice Blank - Hamburg Lemsahl
Gemiise, Krauter, Kartoffeln, Geflugel und Eier

Wilkenshoff - Hollenstedt Ochtmannsbruch
Gemiise, Krauter, Eier, Fleisch von besonderen Rassen, wie Mangalitza oder bunten Bentheimern

Arne Blasing Elbwild - Leisterforde
Wildfleisch und alte Rinderrassen aus Weideschuss

Demeter Gut Wulfsdorf - Ahrensburg
Gemuse- und Molkereiprodukte aus biodynamischem Anbau

Demeter Hof Klostersee - Gromitz
Vollkornmehle, Molkereiprodukte, Jungrind, Schwein

De Oko Melkburen- Meierei Horst
Molkereiprodukte

Gut Haidehof- Permakultur und regenerative Landwirtschaft
Gemiise, Eier und Geflugel von Zweinutzungshihnern

Fischfeinkost Baier — Bornsen
Nachhaltiger Fischhandel

Cassenshof- Inzmiihlen
Spargel & Kartoffeln

Wild Harvest
Bestes griechisches Bio Olivenol und Krauter

Backensholzer Hof
Kase und Molkereiprodukte

Grell Naturkost - Kaltenkirchen
Basiszutaten wie Salz, Zucker und Getreideprodukte



