
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 

Tatar von marinierter seebarsch, mit yuzu, soja, rettich, Meeresalgen und 
ErdnuSS 
marinated sea bass tartare, with yuzu, soja, raddish, seaweed and peanut 
tartare de bar mariné, avec yuzu, soja, reticler, algues de mer et arachide 

€ 24,00 

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

€ 26,00 

   
Hummer Belle vue, lauwarm, mit kleiner salat und mayonnaise 
Lobster Belle vue, tepid, with a small salad and mayonnaise 
homard Belle vue, tiède avec une petite salade et mayonnaise  
Mindestgewicht 500 gr | minimal size 500 gr |poids minimal 500 gr 

€ 14,50  
Per 
100 
gram 

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

€ 4,25  

   
Kalsfleisch mit aubergine shoarma, knusprige Tomate, Ziegenkäse und 
Basilikum 
Thinly sliced veal with aubergine shoarma with crispy tomato, Goatcheese 
and basil 
veau émincé avec aubergine shoarma, tomate croustillante,  
fromage de chèvre et basilic 

€ 22,00 

   
Paté von Lamm, mit bereitungen von rote bete, alte balsamico, orange 
Paté made of Lamb, with different preparations of beetroot, old balsamico,  
Paté de agneau, prepration differance de betteraves rouge 
 

€ 24,00 

Zwischengericht | Intermediate Dish | 
Plat interméditaire 

  

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

€ 15,00 

   
Cremige suppe von waldpilzen und geräucherter Aal   
Creamy soup from mushrooms with smoked eel  
Velouté de champignons de bois avec anguille 
 
 
 
 
 
 
 
 

€ 15,00 
 

   

Entrées | Starters | Vorspeisen   



   

Hauptgerichten | Maincourses | plats 
principaux 

  

Gerösteter Glattbutt, saisonales Gemüses, Fregola, Eierschwamm und 
hummer sauce 
Roasted Brill, seasonal vegetables, Fregola, Chanterelle and lobster sauce 
Barbue rôti, legumes des saison, Fregola, Girolle avec sauce de homard 

€ 39,00 

   
Gebratenes Kabeljaufilet mit Risotto, Bärlauchcreme, Röstzwiebeln, 
Kohlrabi und Beurre-Blanc-Sauce. 
Fried cod fillet with risotto, wild garlic cream, fried onion, kohlrabi and 
beurre blanc sauce 
.Filet de cabillaud poêlé avec risotto, crème d'ail des ours, oignon frit, 
chou-rave et sauce beurre blanc. 

€ 35,00 

   
Hummer zubereitet nach Ihrer Wahl, gekocht oder gegrillt mit 
Meeresgemüse und Mayonnaise 
lobster prepared according to your choice, boiled or grilled with sea 
vegetables and mayonnaise 
Homard préparé selon votre choix, bouilli ou grillé avec algues et 
mayonnaise 
Mindestgewicht 500 gr | minimal size 500 gr |poids minimal 500 gr 

€ 14,50  
Per 
100 
gram 

   
In Räucherbutter eingelegtes Fleisch vom Hummer mit pak Choi und 
Meeresgemüse. 
Meat of lobster soaked in smoked butter, with pak Choi and sea vegetables. 
Emincee de homard trempée dans du beurre fumé, Boy Choy et aster de mer. 

€  46,00  

   
gebratene Stubenküken, Rattatouille, geräucherte Auberginen, Bitterbal 
aus den Keulen und  Majoransauce. 
Roasted Springchicken,  rattatouille, smoked aubergine, croquette of the 
legs and marjoram sauce. 
Coquelette  entier  roti,  , rattatouille, aubergines fumées, bitterbal des 
cuisses et sauce marjolaine. 

€ 32,00 

   
Rosé gebratenes Schweinefilet mit knusprigen Garnelen, Pilzen, Gnocchi, 
Lauch und rotweinsoße. 
Rosé roasted pork tenderloin with crispy prawn, mushrooms, gnocchi, leek 
and Red wine sauce. 
Filet de porc rôti au rosé avec crevettes croustillantes, champignons, 
gnocchis, et sauce au vin. 

€ 35,00 

   
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  
 

€ 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 

€ 15,50 

   
Mariniert Sommerfrüchte, erdbeer romanoff 
Marinated summer fruit, strawberry romanoff 
fruits d'été marinés, Romanoff aux fraises 

€ 13,50 

   
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 

€ 13,50 

   
Coupe 3 hausgemachtes Eis der Saison mit Schlagsahne 
Wahl aus; Vanille, Limette, mango, erdbeere und Himbeere 
Coupe 3 homemade ice creams of the season with whipped cream 
choice of; vanilla, lime, mango, strawberry & Raspberry 
Coupe 3 glaces maison de saison 
choix de ; vanille, citron vert, mangue, Fraise et Framboise 

€ 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 



Hummermenü | lobstermenu | Homardmenu 
€ 79,50 

 
 Grenache – Clairette – Viognier 2024 | Brotte | 

Côtes du Rhône : € 52,50 
 
 

Kleiner Salat mit Hummer, wassermelone, Meerfenchel und 
Lavendelmayonnaise 

Salad with lobster, watermelon, sea fennel and lavender mayonnaise 
Petite salade au homard, pastèque, fenouil de mer et mayonnaise à la lavande 

 
In Räucherbutter eingelegtes Fleisch vom Hummer mit pak Choi und 

Meeresgemüse. 
Meat of lobster soaked in smoked butter, with pak Choi and sea vegetables. 
Emincee de homard trempée dans du beurre fumé, Boy Choy et aster de mer. 

  
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’                                                                               € 15,00 
              Lobster soup Bisque, ‘Oriental Style’ 

Bisque de Homard  ‘Style Orientale’ 
                      

- hummer gekocht oder gegrillt                                                                                      € 14,50                    
lobster boiled or grilled                                                                                         per 100  
hommard bouilli ou grillé                                                                                                gram     
Mindestgewicht 500 gr | minimal size 500 gr |poids minimal 500 gr 

 


