
A la Carte menü / A la Carte Menu /                   
Menu à la carte 

Weinarrangement / Wine Package / Arrangement du Vin 
  

 € 9,00 pro Glas / per Glass / Au verre 
€ 6,00 Pro ½ glas / per ½ Glass / ½ Au verre 

Terrine von geräuchert lachs, kleine seezungfilet, makrele und 
Marinierte Flusskrebse, mit salat, artischoke und Orangen-safran 
vinaigrette 
Terrine of smoked salmon, sole filets, mackerel, and marinated 
crayfish, with lettuce, artichoke, and orange saffron vinaigrette 
Terrine de saumon fumé, petite sole, maquereau et écrevisses 
marinées, avec laitue, Artichaut et vinaigrette orange et safran 

€ 24,00 

   
Kleiner Salat mit Oosterschelde-Hummer, wassermelone, 
Meerfenchel und Lavendelmayonnaise 
Salad with Oosterschelde lobster, watermelon, sea fennel and 
lavender mayonnaise 
Petite salade au homard de Oosterschelde, pastèque, fenouil de mer 
et mayonnaise à la lavande 

€ 26,00 

   
“zeeuwse creuses” rohe austern aus zeeland pro stück                                   
“zeeuwse creuses” raw oysters from zeeland per piece 
“zeeuwse creuses” d’huitres zeeland pas pièce    

€ 3,25  

   
Trilogie von Gansetopfleber | Paté | Gerauchert | Gebäcken  
Trilogy from Gooseliver  | Paté | Smoked | Fried 
Trilogie de foie gras d’oie  | Terrine | Fumés | Sauté 

€ 24,00 

   
Paté von kuckuck aus Mechelen, pistazie und pilzen. Mit ein croque 
von sellerie und trüffel 
Paté made of Malines chicken, pistachio and mushroom. With a 
Croque made of cellery and truffle 
Paté de coucou malinois, pistache et champignon. avec croque de 
céleri et truffe 
 

€ 22,00 

Zwischengericht | Intermediate Dish | 
Plat interméditaire 

  

Hummer Suppe, ‘Orientalischen Stil’ 
Lobster soup Bisque, ‘Oriental Style’ 
Bisque de Homard  ‘Style Orientale’ 

€ 14,00 

   
Cremige suppe von Kartoffeln, Lauch & , geräucherter Aal  
Creamy soup from potatoes & leeks, with smoked eel  
Velouté de pommes de terre et de poireaux,  avec anguille 

€ 14,00 

   
Gebäcken Gansetopfleber mit karamellisierten Äpfeln und Calvados 
sauce 
Fried Gooseliver  with caramelized apples and Calvados sauce 
Foie gras sauté, aux pommes caramélisées et sauce au  Calvados 

€ 22,50 

Entrées | Starters | Vorspeisen   



   

Hauptgerichten | Maincourses | plats 
principaux 

  

Gebäcken rotbarsch mit bereitungen von kürbis, rote Beete risotto und 
sauce von lapsang souchong tee 
Baked redfish with different preparations of pumpkin, beetroot risotto and 
a sauce made of lapsang souchong tea 
Bar rouge sautée, prepration differance de potiron, risotto de betteraves et 
sauce parfumé de thé lapsang souchong  

€ 32,00 

   
Gebäcken rochen, Verschiedene bereitungen von Blumenkohl, und sauce mit 
kapern und eingelegte zitrone 
Baked skate, different preparations of cauliflower, with a sauce of capers 
and pickled lemon 
raie Sauté, différentes préparations de chou-fleur, avec sauce de citron 
mariné et câpres 

€ 32,00 

   
Oosterschelde-Hummer zubereitet nach Ihrer Wahl, gekocht oder gegrillt 
mit Meeresgemüse und Mayonnaise 
Oosterschelde lobster prepared according to your choice, boiled or 
grilled with sea vegetables and mayonnaise 
Homard d'Oosterschelde préparé selon votre choix, bouilli ou grillé avec 
algues et mayonnaise 
Mindestgewicht 400 gr | minimal size 400 gr |poids minimal 400 gr 

€ 14,50  
Per 100 
gram 

   
In Räucherbutter eingelegtes Fleisch vom Oosterschelde-Hummer mit 
gruner Spargel und Meeresgemüse. 
Meat of “Oosterschelde” lobster soaked in smoked butter, with green 
asparagus and sea vegetables. 
Emincee de homard de Zeelande trempée dans du beurre fumé, asperges verts 
et aster de mer. 

€  46,00  

   
Langsam gegarter Schweinebauch, mit Gegrillte Garnelen, Püree aus 
schwarzem Knoblauch, wurzel und Gewürzsoße  
Slow-cooked pork belly, with grilled prawn, black garlic puree, carrot, 
tomato and a sauce made of spices. 
Poitrine de porc mijotée, avec crevette grillées, Purée d’ail noir, carotte, 
tomate et sauce d’épices.     

€ 34,00 

   
Kalbssteak, mit Knusprig gebratene Kalbsbries, pastinake, Kartoffel-Terrine 
und eine Sauce aus Cognac und Champignons. 
Veal steak, with crispy fried sweetbread, parsnip, potato tureen and a sauce 
of cognac and mushrooms. 
Steak de veau, avec des ris de veau frits croustillants, panais, pommes de 
terre et une sauce au cognac et aux champignons. 

€ 36,00 

   
Tournedos, saisonales Gemüses, dauphine kartoffel und rotweinsoße 
Tournedos, seasonal vegetables, dauphine potato and red wine sc. 
Tournedos,  legumes des saison, pommes dauphine et sauce au vin  
(supplement gebäcken gansetopfleber | Fried gooseliver | foie gras sauté  9,95) 
 

€ 38,00 

Pilz-Pangang mit atjar, eryngii, sesam und Bok Choy 
Mushroom Pangang with Atjar, Eryngii, sesame and Bok choy  
Pangang aux champignons avec atjar, eryngii, Sésame et bok 
choy 
 
 
 

€ 26,00 



Nachspeisen | Desserts | entremets   
Auswahl an holländischen Landkäsen 
Assortment of Dutch country cheeses 
Assortiment de fromages de pays hollandais 

€ 13,50 

   
Törtchen mit Limettencreme, Himbeeren und Pannacotta parfümiert mit 
Marc de Champagne 
Tartlet with lime cream, raspberries and pannacotta scented with Marc de 
Champagne. 
Tartelette à la crème de citron vert, framboises et pannacotta parfumées au 
Marc de Champagne. 

€ 13,50 

   
Weißer Schokolade mousse, mit rhabarber und sorbett von erdbeere.  
Mousse of white chocolate, rhubarb and sorbet of strawberry. 
Mousse au chocolat blanc, rhubarbe et sorbet de fraise 

€ 13,50 

   
Coupe 3 hausgemachtes Eis der Saison mit Schlagsahne 
Wahl aus; Erdbeere, Vanille, Limette, Kirsche und Orange 
Coupe 3 homemade ice creams of the season with whipped cream 
choice of; strawberry, vanilla, lime, cherry & orange 
Coupe 3 glaces maison de saison 
choix de ; fraise, vanille, citron vert, cerise et orange 

€ 9,00 

   
Coupe Colonel 
Eis von Limette, Wodka und Limettenschale 
Lime Ice cream, vodka, and lime zest 
Sobre thy de citron vert, vodka et zeste de citron vert 
 
 

€ 11,50 

menus Dégustation | Degustation Menus 
Spezialitäten Menüs 

Spezialitäten Menü von unseren Küchenchef 4 gängen € 59,00 
Our Culinairy and local Specialties from the Kitchenstaff 4 courses € 59,00 

Menu surprise de 4 plats avec les spécialités du chef € 59,00 
 

Weinarragement 4Gl| Wine package 4Gl | Vins sélectionnés 4Gl  |   € 36,00 
½ Weinarragement 4Gl| ½ Wine package 4Gl | ½ Vins sélectionnés 4Gl  |   € 24,00 

 
 

Spezialitäten Menü von unseren Küchenchef 5 gängen € 69,00 
Our Culinairy and local Specialties from the Kitchenstaff 5 courses € 69,00 

Menu surprise de 5 plats avec les spécialités du chef € 69,00 
 

Weinarragement 5Gl| Wine package 5Gl | Vins sélectionnés 5Gl  |   € 45,00 
½ Weinarragement 5Gl| ½ Wine package 5Gl | ½ Vins sélectionnés 5Gl  |   € 30,00 

 
 

Spezialitäten Menü von unseren Küchenchef 6 gängen € 79,00 
Our Culinairy and local Specialties from the Kitchenstaff 6 courses € 79,00 

Menu surprise de 6 plats avec les spécialités du chef € 79,00 
 

Weinarragement 6Gl | Wine package 6Gl  |  Vins sélectionnés 6Gl  |   € 54,00 
½ Weinarragement 6Gl| ½ Wine package 6Gl | ½ Vins sélectionnés 6Gl  |   € 36,00 

 
  
kann nur pro Tisch bestellt werden can only be ordered per table  /  ne peut 

être commandé que par table 



Oosterschelde-Hummermenü | Oosterschelde-
lobstermenu | Oosterschelde-Homardmenu 

€ 75,- 
 

 Viognier 2022 | Louis latour | Frankrijk  | Ardeche  
        € 49,50 

 
Kleiner Salat mit Oosterschelde-Hummer, wassermelone, Meerfenchel und 

Lavendelmayonnaise 
Salad with Oosterschelde lobster, watermelon, sea fennel and lavender 

mayonnaise 
Petite salade au homard de Oosterschelde, pastèque, fenouil de mer et 

mayonnaise à la lavande 
 

In Räucherbutter eingelegtes Fleisch vom Oosterschelde-Hummer mit gruner 
Spargel und Meeresgemüse. 

Meat of “Oosterschelde” lobster soaked in smoked butter, with green 
asparagus and sea vegetables. 

Emincee de homard de Zeelande trempée dans du beurre fumé, asperges verts  et 
aster de mer. 

  
Törtchen mit Limettencreme, Himbeeren und Pannacotta parfümiert mit Marc 

de Champagne 
Tartlet with lime cream, raspberries and pannacotta scented with Marc de 

Champagne. 
Tartelette à la crème de citron vert, framboises et pannacotta parfumées au 

Marc de Champagne. 
 

 

Extra: 
- “zeeuwse creuses” rohe austern aus zeeland pro stück                                   €    3,25 

“zeeuwse creuses” raw oysters from zeeland per piece 
“zeeuwse creuses” d’huitres zeeland pas pièce    

 
- Hummer Suppe, ‘Orientalischen Stil’                                                                             €   14,00 

              Lobster soup Bisque, ‘Oriental Style’ 
Bisque de Homard  ‘Style Orientale’ 
                      

- Oosterschelde-hummer gekocht oder gegrillt                                                  € 14,50                    
Oosterschelde-lobster boiled or grilled                                                             per 100  
Oosterschelde-hommard bouilli ou grillé                                                              gram     

 


