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wWolfs wnoe

Mittags im Wolfs Junge
Dienstag, 2. Juli bis Freitag, 30. Juli 2021 von 12.00 - 14.30 Uhr

Vorspeisen

Geschaumte Fischsuppe | Edelfischpraline | Paprikaol 10 €

*k*

Gurkensalat | Feta eigene Herstellung | eingelegte Zwiebel 9 €

*k%

Tatar vom Klosterseer Jungbullen | Ingwerrettich 11€

Hauptgange
Labskaus Wolfs Junge | Onsenei | saure Gurke | Rote Bete 17 €

*k%k

Tagesfang | geschmorte Gurke | Senfsauce 18 €

*k%

Gebackener Pilz | Erbsensprosse | geraucherter Paprikaschaum 16 €

*k%

Gebratene Blutwurst | Bohne | Semmelknodel | Biersauce 18 €

*k%

Dessert

Wolfs Junges wechselnde Dessertempfehlung des Tages 7€

Mittagsmenu in 2 Gangen 23 € | in 3 Gangen mit Dessert 29 €



Getrankeangebot

Weinempfehlung weil
0151 7€

Weinschorle
0,151 65€

Limo ,Wolfs Junge”
4€

Bier
Neumnarkter Lammsbrau ZZZisch Bio-Edelpils*
Neumarkter Lammsbrau Bio-Radler*
Neumarkter Lammsbrau Bio-alkoholfrei*
0,331 350€

Stortebeker Bernstein-Weizen Bio*
05 5€

Softgetranke
Viva con Agua laut | leise
0,751 750€
0,331 300€

Biohof Apfelsaft*
Voelkel Bio Rhabarbersaft*
Voelkel Traubensaft rot*
021 350€

fritz-spritz Bio-Traubensaftschorle™
0331 350€

Proviant Limo Zitrone naturtriib*
Proviant Rhabarberlimonade*
Proviant Apfelschorle naturtriib*
Black Cola now by Lammsbrau™*
fritz-spritz Bio-Rhabarberschorle*
0,331 350€

Espresso®
3€
* bio-zertifiziert



Es lebe der Mittagswein

Weiss

Wiirttemberg | D
2020 Wolfs Junge Riesling- Sauvignon Blanc trocken
VDP Weingut Fiirst Hohenlohe Oghringen | Ohringen
F34€1G9€

Baden | D
2017 Chardonnay Reserve trocken
VDP Weingut Heitlinger | Ostringen-Tiefenbach*
FA5€

2018 WeiBburgunder & Chardonnay trocken
Weingut Salwey | Vogtsburg
F36€

Rheinhessen | D
2019 Weisser Burgunder trocken
Weingut Knewitz | Appenheim
F34€|G85€

Wagram | AUT
2019 Griiner Veltliner "Am Berg" trocken
Weingut Ott | Feuersbrunn
F34€

ROT

Baden|D
2017 Spatburgunder Loss/Lehm trocken
Weingut Hofflin | Botzingen
F36€|G9€

2017 Zweigelt trocken
Weingut Heinrich | Gols
F3HE€|GI9€E

2016 Syrah Les Vignes d'd Cote
Yves Cuilleron | Chavanay
F35€



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 fur 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. Ihr 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 ftir 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 fur 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 fiir eine nachhaltige und umweltgerechte Genusskultur ein.

Das Wolfs Junge wurde mehrfach fiir 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 fur SlowFood und in der SlowFood Chefs Alliance fuir gute, saubere und faire
Lebensmittel.

Wir sind Bio zertifiziert DE-OK0-039



Wilkenshoffcafé

Das Cafe’und Bistro mit Hofladen vom Wolfs Junge

Wolfs Junges Landpartie: Unser Bistro und Hofcafé mit Hofladen und rustikaler Eventlocation auf dem Wilkenshoff bei
Hamburg. Taucht ein in norddeutsches Landidyll und besucht uns immer donnerstags bis sonntags auf dem Wilkenshoff.
Land&Handgemacht heiBt es auch hier, aus besten Biozutaten und leidenschaftlichem Handwerk.

Vor den Toren Hamburgs findet Ihr im nahen Niedersaschen den schonen Wilkenshoff, der hier griine Entspannung in der
Nahe der hanseatischen Metropole bietet. Uber dreizehn Generationen hinweg wurde hier ein Ort geschaffen, der eine
vielfaltige Bio-Landwirtschaft lebt, Tieren ein sinnvolles und artgerechtes Zuhause bietet, Kinder die Natur umarmen lasst
und Begegnung mit Genuss kombiniert. Dreh- und Angelpunkt auf dem Wilkenshoff ist das Hofcafé und der Hofladen,
zudem ist in das Hofleben auf ganz wundervolle Art und Weise ein Bauernhof-Kindergarten integriert; ein besonderer Ort
fur kleine Menschen zum aufwachsen und erleben.

In unserem Hofcafé stellen wir Euch eine kleine aber feine Fruhstiicks- und Bistrokarte zusammen, auf der Ihr neben
einem reichhaltigen Frihstiick und handfestem Mittagstisch unter anderem auch beste hausgebackene Kuchen und
Torten und hausgemachte Limonaden findet. Auch hier alles land- und handgemacht und biozertifiziert wie auch im Wolfs
Junge konsequent und nachhaltig.

In unserem Hofcafé ist ein kleiner und feiner Hofladen integriert, der unser Angebot vor Ort komplettiert. Hier findet Ihr
nicht nur viele hofeigene Produkte wie Gemiise und Fleisch vom Wilkenshoff, es wird auch Eingewecktes, allerhand
Kulinarisches unter anderem aus der Manufaktur des Wolfs Junge und eine kleine Weinauswahl fiir Daheim angeboten.

Geoffnet ist unser Hofcafé immer Donnerstag bis Sonntag von 9 bis 17 Uhr.



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

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

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

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

Arne Blasing Elbwild - Leisterforde
Wildfleisch und weidegeschossenes Rindfleisch

Demeter Gut Wulfsdorf - Ahrensburg
Gemuse- und Molkereiprodukte, sowie Fleisch, trockengereift und auch weidegeschossen

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

De Oko Melkburen- Meierei Horst
Molkereiprodukte

Fischfeinkost Baier — Bornsen
Nachhaltiger Fischhandel

Cassenshof- Inzmuhlen
Spargel & Kartoffeln

Wild Harvest
Bestes griechiches Bio Olivenol und Krauter

Backensholzer Hof
Kase und Molkereiprodukte

Grell Naturkost - Kaltenkirchen
Basiszutaten wie Salz, Zucker und Getreideprodukte



