A LA CARTE MENU / A LA CARTE MENU /
MENU A LA CARTE

WEINARRANGEMENT / WINE PACKAGE / ARRANGEMENT DU VIN

€ 9,00 PRO GLAS / PER GLASS / AU VERRE
€ 6,00 PRO 2 GLAS / PER /2 GLASS / 2 AU VERRE

ENTREES | STARTERS | VORSPEISEN

TATAR VON MARINIERTER SEEBARSCH, MIT YUZU, SOJA, RETTICH, MEERESALGEN UND € 2400
ERDNU
KLEINER SALAT MIT HUMMER, WASSERMELONE, MEERFENCHEL UND € 20600

[AVENDELMAYONNAISE

SALAD WITH LOBSTER, WATERMELON, SEA FENNEL AND LAVENDER MAYONNAISE
PETITE SALADE AU HOMARD, PASTEQUE, FENOUIL DE MER ET MAYONNAISE A LA
LAVANDE

HUMMER BELLE VUE, LAUWARM, MIT KLEINER SALAT UND MAYONNAISE € 14,50
[OBSTER BELLE VUE, TEPID, WITH A SMALL SALAD AND MAYONNAISE PER
HOMARD BELLE VUE, TIEDE AVEC UNE PETITE SALADE ET MAYONNAISE 100
MINDESTGEWICHT 500 GR | MINIMAL SIZE 500 GR [POIDS MINIMAL 500 GR GRAM
“ZEEUWSE PLATTE” ROHE AUSTERN AUS ZEELAND PRO STUCK € 425

“ZEEUWSE PLATTE” RAW OYSTERS FROM ZEELAND PER PIECE
“ZEEUWSE PLATTE” D’HUITRES ZEELAND PAS PIECE

KALSFLEISCH MIT AUBERGINE SHOARMA, KNUSPRIGE TOMATE, ZIEGENKASE UND € 2200
BASILIKUM

THINLY SLICED VEAL WITH AUBERGINE SHOARMA WITH CRISPY TOMATO, GOATCHEESE

AND BASIL

VEAU EMINCE AVEC  AUBERGINE = SHOARMA, TOMATE  CROUSTILLANTE,

FROMAGE DE CHEVRE ET BASILIC

PATE VON [AMM, MIT BEREITUNGEN VON ROTE BETE, ALTE BALSAMICO, ORANGE € 2200
PATE MADE OF [AMB, WITH DIFFERENT PREPARATIONS OF BEETROOT, OLD BALSAMICO,
PATE DE AGNEAU, PREPRATION DIFFERANCE DE BETTERAVES ROUGE

ZWISCHENGERICHT | INTERMEDIATE DISH |
PLAT INTERMEDITAIRE

HUMMER SUPPE, ‘ORIENTALISCHEN STIL’ € 14,00
[OBSTER SOUP BISQUE, ‘ORIENTAL STYLE'
BISQUE DE HOMARD ‘STYLE ORIENTALE’

CREMIGE SUPPE VON WALDPILZEN UND TRUFFELRAUM € 14,00
CREAMY SOUP FROM MUSHROOMS WITH TRUFFEL CREAM @
VELOUTE DE CHAMPIGNONS DE BOIS AVEC CREME DE TRUFFE.



HAUPTGERICHTEN | MAINCOURSES | PLATS
PRINCIPAUX

GEBRATENES ROTBARSCHFILET MIT SPINAT, CHICOREE-TARTE-TATIN,
TOPINAMBURCREME UND VADOUVAN-SAUCE

ROASTED RED PIKE FILLET WITH SPINACH, CHICORY TARTE TATIN, JERUSALEM
ARTICHOKE CREAM AND VADOUVAN SAUCE

FILET DE SEBASTE ROTI AUX EPINARDS, TARTE TATIN DE CHICOREE, CREME DE
TOPINAMBOUR ET SAUCE VADOUVAN

GEBRATENES KABELJAUFILET MIT RISOTTO, BARLAUCHCREME, ROSTZWIEBELN, KOHLRABI
UND BEURRE-BLANC-SAUCE.

FRIED COD FILLET WITH RISOTTO, WILD GARLIC CREAM, FRIED ONION, KOHLRABI AND
BEURRE BLANC SAUCE

FILET DE CABILLAUD POELE AVEC RISOTTO, CREME D'AIL DES OURS, OIGNON FRIT,
CHOU-RAVE ET SAUCE BEURRE BLANC.

HUMMER ZUBEREITET NACH THRER WAHL, GEKOCHT ODER GEGRILLT MIT
MEERESGEMUSE UND MAYONNAISE

LOBSTER PREPARED ACCORDING TO YOUR CHOICE, BOILED OR GRILLED WITH SEA
VEGETABLES AND MAYONNAISE

HOMARD PREPARE SELON VOTRE CHOIX, BOUILLI OU GRILLE AVEC ALGUES ET
MAYONNAISE

MINDESTGEWICHT 500 GR | MINIMAL SIZE 500 GR [POIDS MINIMAL 500 GR

IN RAUCHERBUTTER EINGELEGTES FLEISCH VOM HUMMER MIT GRUNER SPARGEL UND
MEERESGEMUSE.

MEAT OF LOBSTER SOAKED IN SMOKED BUTTER, WITH GREEN ASPARAGUS AND SEA
VEGETABLES.

EMINCEE DE HOMARD TREMPEE DANS DU BEURRE FUME, ASPERGES VERTS ET ASTER DE
MER.

GEBRATENE STUBENKUKEN, RATTATOUILLE, GERAUCHERTE AUBERGINEN, BITTERBAL AUS
DEN KEULEN UND MAJORANSAUCE.

ROASTED SPRINGCHICKEN, RATTATOUILLE, SMOKED AUBERGINE, CROQUETTE OF THE
LEGS AND MARJORAM SAUCE.

COQUELETTE ENTIER ROTI, , RATTATOUILLE, AUBERGINES FUMEES, BITTERBAL DES
CUISSES ET SAUCE MARJOLAINE.

ROSE GEBRATENES SCHWEINEFILET MIT KNUSPRIGEN GARNELEN, PILZEN, GNOCCH]I,
[AUCH UND ROTWEINSOSSE.

ROSE ROASTED PORK TENDERLOIN WITH CRISPY PRAWN, MUSHROOMS, GNOCCHI, LEEK
AND RED WINE SAUCE.

FILET DE PORC ROTI AU ROSE AVEC CREVETTES CROUSTILLANTES, CHAMPIGNONS,
GNOCCHIS, ET SAUCE AU VIN.

TOURNEDOS, SAISONALES GEMUSES, DAUPHINE KARTOFFEL UND ROTWEINSOSSE
TOURNEDOS, SEASONAL VEGETABLES, DAUPHINE POTATO AND RED WINE SC.
TOURNEDOS, LEGUMES DES SAISON, POMMES DAUPHINE ET SAUCE AU VIN
(SUPPLEMENT GEBACKEN GANSETOPFLEBER | FRIED GOOSELIVER | FOIE GRAS SAUTE 9,95)

PILZ-PANGANG MIT ATJAR, ERYNGII, SESAM UND BOK CHOY
MUSHROOM PANGANG WITH ATJAR, ERYNGII, SESAME AND BOK CHOY @
PANGANG AUX CHAMPIGNONS AVEC ATJAR, ERYNGII, SESAME ET BOK CHOY

34,00

35,00

14,50
PER 100
GRAM

46,00

32,00

35,00

38,00

26,00



NACHSPEISEN | DESSERTS | ENTREMETS

AUSWAHL AN HOLLANDISCHEN [ANDKASEN € 1550
ASSORTMENT OF DUTCH COUNTRY CHEESES

ASSORTIMENT DE FROMAGES DE PAYS HOLLANDAIS

“COUPE DUBAI" MILCHSCHOKOLADE MOUSSE, KNUSPERIGE PISTAZIEN, WHISKEY - € 1350
KARAMELL UND PISTAZIENEIS

“COUPE DUBAI" MILKCHOCOLATE MOUSSE, CRISPY PISTACHIO, WHISKEY CARAMEL,

PISTACHIO ICE CREAM

“COUPE DUBAI" MOUSSE DE CHOCOLAT AU LAIT, PISTACHE CROUSTILLANTE, CARAMEL AU

WHISKY ET GLACE A LA PISTACHE

PANNACOTTA VON EARL GREY, MIT RHABARBER UND SORBETT VON HIMBEERE € 1350
PANNACOTTA OF WITH EARL GREY, RHUBARB AND SORBET OF RASPBERRY
PANNACOTTA AVEC EARL GREY, RHUBARBE ET SORBET DE FRAMBOISE

COUPE 3 HAUSGEMACHTES EIS DER SAISON MIT SCHLAGSAHNE € 900
WAHL AUS; VANILLE, [IMETTE, MANGO, PISTAZIE UND HIMBEERE

COUPE 3 HOMEMADE ICE CREAMS OF THE SEASON WITH WHIPPED CREAM

CHOICE OF; VANILLA, LIME, MANGO, PISTACHIO & RASPBERRY

COUPE 3 GLACES MAISON DE SAISON

CHOIX DE; VANILLE, CITRON VERT, MANGUE, PISTACHE ET FRAMBOISE

COUPE COLONEL € 1150
EIS VON UMETTE, WODKA UND [IMETTENSCHALE

IIME TCE CREAM, VODKA, AND LIME ZEST

SOBRE THY DE CITRON VERT, VODKA ET ZESTE DE CITRON VERT

MENUS DEGUSTATION | DEGUSTATION MENUS
SPEZIALITATEN MENUS

SPEZIALITATEN MENU VON UNSEREN KUCHENCHEF 4 GANGEN € 59,00
OUR CULINAIRY AND LOCAL SPECIALTIES FROM THE KITCHENSTAFF 4 COURSES € 59,00
MENU SURPRISE DE 4 PLATS AVEC LES SPECIALITES DU CHEF € 59,00

WEINARRAGEMENT 4GL| WINE PACKAGE 4GL | VINS SELECTIONNES 4GL | € 36,00
s WEINARRAGEMENT 4GL| %2 WINE PACKAGE 4GL | %2 VINS SELECTIONNES 4GL | € 24,00

SPEZIALITATEN MENU VON UNSEREN KUCHENCHEF 5 GANGEN € 69,00
OUR CULINAIRY AND LOCAL SPECIALTIES FROM THE KITCHENSTAFF 5 COURSES € 69,00
MENU SURPRISE DE 5 PLATS AVEC LES SPECIALITES DU CHEF € 69,00

WEINARRAGEMENT 5GL| WINE PACKAGE 5GL | VINS SELECTIONNES 5GL | € 45,00
Vs WEINARRAGEMENT 5GL| 2 WINE PACKAGE 5GL | 4 VINS SELECTIONNES 5GL | € 30,00

SPEZIALITATEN MENU VON UNSEREN KUCHENCHEF 6 GANGEN € 79,00
OUR CULINAIRY AND LOCAL SPECIALTIES FROM THE KITCHENSTAFF 6 COURSES € 79,00
MENU SURPRISE DE 6 PLATS AVEC LES SPECIALITES DU CHEF € 79,00

WEINARRAGEMENT 6GL | WINE PACKAGE 6GL | VINS SELECTIONNES 6GL | € 54,00
s WEINARRAGEMENT 6GL| v2 WINE PACKAGE 6GL | ¥2 VINS SELECTIONNES 6GL | € 36,00

KANN NUR PRO TISCH BESTELLT WERDEN CAN ONLY BE ORDERED PER TABLE / NE PEUT
ETRE COMMANDE QUE PAR TABLE



HUMMERMENU | LOBSTERMENU | HOMARDMENU
€ 79,50

GRENACHE — CLAIRETTE — VIOGNIER 2024 | BROTTE | (g
COTES DU RHONE : € 52,50

KLEINER SALAT MIT HUMMER, WASSERMELONE, MEERFENCHEL UND
[AVENDELMAYONNAISE
SALAD WITH LOBSTER, WATERMELON, SEA FENNEL AND LAVENDER MAYONNAISE
PETITE SALADE AU HOMARD, PASTEQUE, FENOUIL DE MER ET MAYONNAISE A LA LAVANDE

>
IN RAUCHERBUTTER EINGELEGTES FLEISCH VOM HUMMER MIT GRUNER SPARGEL UND
MEERESGEMUSE.
MEAT OF LOBSTER SOAKED IN SMOKED BUTTER, WITH GREEN ASPARAGUS AND SEA
VEGETABLES.
EMINCEE DE HOMARD TREMPEE DANS DU BEURRE FUME, ASPERGES VERTS ET ASTER DE
MER.
Ao
PANNACOTTA VON EARL GREY, MIT RHABARBER UND SORBETT VON HIMBEERE

PANNACOTTA OF WITH EARL GREY, RHUBARB AND SORBET OF RASPBERRY
PANNACOTTA AVEC EARL GREY, RHUBARBE ET SORBET DE FRAMBOISE

EXTRA:

- HUMMER SUPPE, ‘ORIENTALISCHEN STIL’ € 14,00
[OBSTER SOUP BISQUE, ‘ORIENTAL STYLE'
BISQUE DE HOMARD ‘STYLE ORIENTALE'

- HUMMER GEKOCHT ODER GEGRILLT € 14,50
LOBSTER BOILED OR GRILLED PER 100
HOMMARD BOUILLI OU GRILLE GRAM

MINDESTGEWICHT 500 GR | MINIMAL SIZE 500 GR [POIDS MINIMAL 500 GR



