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 / V2 AU VERRE

ENTREES | STARTERS | VORSPEISEN

GEBRANNTER GRAVAD [ACHS MIT EINER IACHSRILLETTE, [ACHS-DILL-CREME, €
GERAUCHERTEM AAL UND STELLENDAMER GARNELEN.BURNED GRAVAD LAX WITH

A SALMON RILLETTES, SALMON-DILL CREAM, SMOKED EEL, AND STELLENDAM

SHRIMP.

GRAVAD LAX BRULE AVEC UNE RILLETTES DE SAUMON, UNE CREME DE SAUMON A
LANETH, DE LANGUILLE FUMEE ET DES CREVETTES DE STELLENDAM.

KLEINE TERRINE VOM HUMMER MIT SOMMERLICHEM SALAT, QUELLER UND €
MAYONNAISE

SMALL TERRINE OF LOBSTER WITH SUMMER SALAD, SAMPHIRE AND LIGHT

MAYONNAISE

PETITE TERRINE DE HOMARD DE LESCAUT ORIENTAL AVEC SALADE ESTIVALE,
SALICORNE ET MAYONNAISE LEGERE

HUMMER BELLE VUE, LAUWARM, MIT KLEINER SALAT UND MAYONNAISE €
[OBSTER BELLE VUE, TEPID, WITH A SMALL SALAD AND MAYONNAISE

HOMARD BELLE VUE, TIEDE AVEC UNE PETITE SALADE ET MAYONNAISE
MINDESTGEWICHT 500 GR | MINIMAL SIZE 500 GR | POIDS MINIMAL 500 GR

“ZEEUWSE CREUSES” ROFE AUSTERN AUS ZEELAND PRO STUCK €
“ZEEUWSE CREUSES” RAW OYSTERS FROM ZEELAND PER PIECE
“ZEEUWSE CREUSES” D'HUITRES ZEELAND PAS PIECE

“ZEEUWSE PLATTE” ROHE AUSTERN AUS ZEELAND PRO STUCK €
“ZEEUWSE PLATTE" RAW OYSTERS FROM ZEELAND PER PIECE
“ZEEUWSE PLATTE” D'HUITRES ZEELAND PAS PIECE

TRILOGIE VON GANSETOPFLEBER | PATE | GERAUCHERT | GEBACKEN €
TRILOGY FROM GADSELIVER | PATE | SMOKED | ERIED
TRILOGIE DE FOIE GRAS D'OIE | TERRINE | FUMES | SAUTE

KALBFLEISCHPASTETE MIT PISTAZIEN UND TROMPETENPILZEN, SERVIERT MIT €
VERSCHIEDENEN ZUBEREITUNGEN VONTOMATEN.

VEAL PATE WITH PISTACHIOS AND TRUMPET MUSHROOMS, SERVED WITH VARIOUS
TOMATO PREPARATIONS.

PATE DE VEAU AUX PISTACHES ET AUX TROMPETTES-DE-LA-MORT, SERVI AVEC
DIFFERENTES PREPARATIONS DE TOMATE.

24,00

26,00

14,50

100

GRAM

4,00

450

26,00

24,00



ZWISCHNGERICHT | INTERMEDIATE DISH |
PLAT INTERMEDITAIRE

HUMMER SUPPE, ‘ORIENTALISCHEN STIL
IOBSTER SOUP BISQUE, ORIENTAL STYLE'
BISQUE DE HOMARD ‘STYLE ORIENTALE

CREMIGE KARTOFFEL-IAUCH-SUPPE MIT GERAUCHERTEM AAL. @
CREAMY POTATO AND LEEK SOUP WITH SMOKED EEL.

VELOUTE DE POMMES DE TERRE ET DE POIREAUX, ACCOMPAGNE DANGUILLE
FUMEE.

AUCH OHNE AAL BESTELLBAR | ALSO AVAILABLE WITHOUT EEL | EGALEMENT
DISPONIBLE SANS ANGUILLE

GEBACKEN GANSETOPFLEBER MIT KARAMELLISIERTEN APFELN UND CALVADOS
FRIED GOOSELIVER WITH CARAMELIZED APPLES AND CALVADOS SAUCE
FOIE GRAS SAUTE, AUX POMMES CARAMELISEES ET SAUCE AU CALVADOS

GEGRILLTE JAKOBSMUSCHEL MIT COMTE KASECREME, SUSSKARTOFFEL UND SAUCE
AUS ZIMT UND TOMATE

GRILLED SCALLOP WITH COMTE CHEESE CREAM, SWEET POTATO AND CINNAMON-
TOMATO SAUCE

CQQUILLE GRILLEE AVEC CREME DE FROMAGE COMTE, PATATE DOUCE ET SAUCE A
LA CANNELLE ET A LA TOMATE

AUCH ALS HAUPTGERICHT BESTELLBAR | ALSO AVAILABLE AS A MAIN COURSE |
EGALEMENT DISPONIBLE EN PLAT PRINCIPAL € 39,00



HAUPTGERICHTEN | MAINCOURSES | PLATS PRINCIPAUX

GEROSTETES GLATTBUTTFILET MIT FREGOLA PASTA, BIMI UND HUMMERSAUCE
ROASTED BRILL FILLET WITH FREGOLA PASTA, BIMI AND LOBSTER SAUCE
FILET DE BARBUE ROTI AVEC PATES FREGOLA, BIMI ET SAUCE AU HOMARD

IN GERAUCHERTER BUTTER GEGARTES FLEISCH VOM HUMMER MIT MEERESGEMUSE
MEAT OF LOBSTER CGDKED IN SMOKED BUTTER WITH SEA VEGETABLES

CHAIR DE HOMARD DE LESCAUT ORIENTAL CUITE DANS DU BEURRE FUME AVEC
LEGUMES DE MER

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

GEGRILLTER SPANISCHER THUNFISCH MIT PAK CHOI, KOPFSALAT, SHIITAKE-PILZEN
UND EINER SAUCE MIT SESAM, PFEFFER UND INGWER.

GRILLED SPANISH TUNA WITH PAK CHOI, LETTUCE, SHIITAKE MUSHRGDMS AND A
SESAME, PEPPER AND GINGER SAUCE.

THON ESPAGNOL GRILLE, PAK-CHOI, LAITUE POMMEE, CHAMPIGNONS SHIITAKES ET
SAUCE AU SESAME, AU POIVRE ET AU GINGEMBRE.

GEBRATENES RINDERFILET MIT KNUSPRIGEM KALBSBRIES, BROKKOLICREME,
GRUNEM SPARGEL, PILZEN UND MORCHLSAUCE.

PAN-SEARED BEEF TENDERLOIN WITH CRISPY VEAL SWEETBREAD, BROCCOLI PUREE,
GREEN ASPARAGUS, MUSHRADMS AND MOREL SAUCE.

FILET DE BGEUF POELE, RIS DE VEAU CROUSTILLANT, CREME DE BROCOLI, ASPERGES
VERTES, CHAMPIGNONS ET SAUCE AUX MORILLES.

ROSA GEBRATENE [AMMKEULE, [AMMEINTOPF, MIT AUBERGINENZUBEREITUNGEN,
HASSELBACK-KARTOFFEL UND THYMIANSAUCE

ROSE ROASTED LEG OF LAMB, LAMB STEW, WITH AUBERGINE PREPARATIONS,
HASSELBACK POTATO, AND THYME SAUCE

GIGOT DAGNEAU ROTI ROSE, RAGOUT DAGNEAU, DECLINAISONS DAUBERGINE,
POMME DE TERRE HASSELBACK ET JUS AU THYM

GEGRILLTES BLACK ANGUS ENTRECOTE, GRATIN DAUPHINOIS, ROTWEINSAUCE
GRILLED BLACK ANGUS ENTRECOTE, GRATIN DAUPHINOISE, RED WINE SAUCE
ENTRECOTE BLACK ANGUS GRILLEE, GRATIN DAUPHINOIS, SAUCE AU VIN ROUGE
ZUSATZ GEBRATENE GANSELEBER | SUPPLEMENT PAN-FRIED FOIE GRAS |
SUPPLEMENT FOIE GRAS POELE € 995

€

39,00

48,00

14,50

100

GRAM

35,00

42,00

3500

40,00



HAUPTGERICHTEN | MAINCOURSES | PLATS PRINCIPAUX

SELLERIE-WELLINGTON, WIRSINGKOHL UND PILZE
CELERIAC WELLINGTON, SAVOY CABBAGE AND MUSHRGDMS @
WELLINGTON DE CELERI-RAVE, CHOU VERT ET CHAMPIGNONS

SANFT GESCHMORTE SCHWEINSBACKE, ARTISCHOCKENCREME, KNOBLAUCH,
ENOKI PILZE UND SAUCE MIT ROTTERDAMER SOJA

SLOW CGDKED PORK CHEEK, ARTICHOKE CREAM, GARLIC, ENOKI MUSHRGDOMS AND
SAUCE WITH ROTTERDAM SOY

JOUE DE PORC BRAISEE DOUCEMENT, CREME DARTICHAUT, AIL, CHAMPIGNONS
ENOKI ET SAUCE AU SOJA DE ROTTERDAM

NACHSPEISEN | DESSERTS | ENTREMETS

AUSWAHL AN HOLLANDISCHEN [ANDKASEN
ASSORTMENT OF DUTCH COUNTRY CHEESES
ASSORTIMENT DE FROMAGES DE PAYS HOLLANDAIS

[UFTIGE ANIS-MOUSSE MIT VERSCHIEDENEN ZUBEREITUNGEN VON ERDBEERE UND
THAILANDISCHEM BASILIKUM

[IGHT ANISE MOUSSE WITH VARIOUS PREPARATIONS OF STRAWBERRY AND THAI
BASIL

MOUSSE LEGERE A LANIS AVEC DIFFERENTES PREPARATIONS DE FRAISE ET BASILIC
THAI

BLAUBEER-BAVAROIS, HIMBEERGEL UND SORBET VON BLAUBEERE UND [AVENDEL
BLUEBERRY BAVAROIS, RASPBERRY GEL AND BLUEBERRY AND LAVENDER SORBET
BAVAROIS DE MYRTILLE, GEL DE FRAMBOISE ET SORBET MYRTILLE ET LAVANDE

ISBECHER: HAUSGEMACHTE EISSORTEN DER SAISON MIT SCHLAGSAHNE, AUSWAHL
AUS: VANILLE, IMETTE, ERDBEERE, MANGO & BLAUBEERE-IAVENDE

TCE CREAM COUPE: HOMEMADE SEASONAL ICE CREAMS WITH WHIPPED CREAM,
CHOICE OF: VANILLA, LIME, STRAWBERRY, MANGO & BLUEBERRY-IAVENDER
COUPE DE GLACE : GLACES MAISON DE SAISON AVEC CREME CHANTILLY,

AU CHOIX: VANILLE, CITRON VERT, FRAISE, MANGUE & MYRTILLE-IAVANDE

COUPE COLONEL

EIS VON IMETTE, WODKA UND [IMETTENSCHALE

[IMETCE CREAM, VODKA, AND LIME ZEST

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

€

€

29,00

3500

15,50

14,50

14,50

9,00

11,50



MENUS DEGUSTATION | DEGUSTATION MENUS
SPEZIALITATEN MENUS

SPEZIALITATEN MENU VON UNSEREN KUCHENCHF 4 GANGEN € 69,00
OUR CULINAIRY AND LOCAL SPECIALTIES FROM THe KITCHENSTAFF 4 COURSES € 69,00

MENU SURPRISE DE 4 PLATS AVEC LES SPECIALITES DU CHEF € 69,00

WEINARRAGEMENT 4GL| WINE PACKAGE 4GL | VINS SELECTIONNES 4GL | € 36,00

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

SPEZIALITATEN MENU VON UNSEREN KUCHENCHF 5 GANGEN € 79,00
OUR CULINAIRY AND LOCAL SPECIALTIES FROM TH KITCHENSTAFF 5 COURSES € 79,00
MENU SURPRISE DE 5 PLATS AVEC LES SPECIALITES DU CHEF € 79,00
WEINARRAGEMENT 5GL| WINE PACKAGE 5GL | VINS SELECTIONNES 5GL | € 4500

s WEINARRAGEMENT 5GL| 2 WINE PACKAGE 5GL | Y2 VINS SELECTIONNES 5GL | € 30,00

SPEZIALITATEN MENU VON UNSEREN KUCHENCHF 6 GANGEN € 89,00
OUR CULINAIRY AND LOCAL SPECIALTIES FROM THE KITCHENSTAFF 6 COURSES € 89,00
MENU SURPRISE DE 6 PLATS AVEC LES SPECIALITES DU CHEF € 89,00
WEINARRAGEMENT 6GL | WINE PACKAGE 6GL | VINS SELECTIONNES 6GL | € 54,00
Vs WEINARRAGEMENT 6GL| 4 WINE PACKAGE 6GL | /2 VINS SELECTIONNES 6GL | € 36,00

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



HUMMERMENU | LOBSTERMENU | HOMARDMENU
€ 79.50

HUMMERWEIN | [OBSTER WINE | VIN DE HOMARD 2026: € 5250

GRILLO 2024 | FUEDO MACCARI | TTALIE | SICILIE

KLEINE TERRINE VOM HUMMER MIT SOMMERLICHEM SALAT, QUELLER UND MAYONNAISE
SMALL TERRINE OF LOBSTER WITH SUMMER SALAD, SAMPHIRE AND LIGHT MAYONNAISE
PETITE TERRINE DE HOMARD DE LESCAUT ORIENTAL AVEC SALADE ESTIVALE, SALICORNE ET
MAYONNAISE LEGERE

>

TN GERAUCHERTER BUTTER GEGARTES FLEISCH VOM HUMMER MIT MEERESGEMUSE
MEAT OF LOBSTER COOKED IN SMOKED BUTTER WITH SEA VEGETABLES
CHAIR DE HOMARD DE LESCAUT ORIENTAL CUITE DANS DU BEURRE FUME AVEC LEGUMES DE MER

>

[UFTIGE ANIS-MOUSSE MIT VERSCHIEDENEN ZUBEREITUNGEN VON ERDBEERE UND THAILANDISCHEM
BASILIKUM
[IGHT ANISE MOUSSE WITH VARIOUS PREPARATIONS OF STRAWBERRY AND THAI BASIL
MOUSSE LEGERE A LANIS AVEC DIFFERENTES PREPARATIONS DE FRAISE ET BASILIC THAI

EXTRA:

- HUMMER SUPPE, ‘ORIENTALISCHEN STIL | IOBSTER SOUP BISQUE, ‘ORIENTAL STYLE’ | BISQUE DE
HOMARD ‘STYLE ORIENTALE’
€ 1500

- HUMMER GEKOCHT ODER GEGRILLT | LOBSTER BOILED OR GRILLED | HOMMARD BOUILLI OU
GRILLE
€ 14,50 100 GRAM
MINDESTGEWICHT 500 GR | MINIMAL SIZE 500 GR | POIDS MINIMAL 500 GR



