
Speisekarte / Menu /   
carte de menu 

 
HOstellerie Schuddebeurs 

 
 

Öffnungszeiten  | opening hours | Horaires d'ouvertures  
12:00 – 14:30 &  18:00 –  21:00 

service bis | till | jusqu'au 22:30 uur  
 

 
 
 
 
 
 
 
 



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 Wolfsbarsch, 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 Nordseekrabbe, Fenchelmousse, Avocadocreme und 
knuspriger Langustine 
Small salad with North Sea crab, apple and cranberry jelly, fennel mousse, 
avocado cream and crispy langoustine 
Petite salade de crabe de la mer du Nord, gelée de pomme et canneberge, 
mousse de fenouil, crème d’avocat et langoustine croustillante 

€ 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    

€ 4,00  

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

€ 4,50 

   
Gänsepastete mit Kürbiszubereitungen und Portwein 
Goose pâté with pumpkin preparations and port wine 
Pâté d’oie avec préparations de potiron et porto 
 

€ 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 Knollensellerie mit Waldpilzen 
Creamy celeriac soup with forest mushrooms 
Veloute  de céleri-rave aux champignons des bois 

€ 15,00 
 

   
Gegrillte Jakobsmuschel mit Comté Käsecreme, Süßkartoffel und Sauce aus 
Zimt und Tomate 
Grilled scallop with Comté cheese cream, sweet potato and cinnamon-
tomato sauce 
Coquille grillée avec crème de fromage Comté, patate douce et sauce à la 
cannelle et à la tomate 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

€ 22,00 

Entrées | Starters | Vorspeisen   



 
 
 

Hauptgerichten | Maincourses | plats 
principaux 

  

Geröstetes Glattbuttfilet mit Fregola Pasta, Pfifferlingen, Bimi, Algen und 
Hummersauce 
Roasted brill fillet with fregola pasta, chanterelles, bimi, seaweed and 
lobster sauce 
Filet de barbue rôti avec pâtes fregola, girolles, bimi, algues et sauce au 
homard 

€ 39,00 

   
Gebratene Wolfsbarschfilet mit Perlgraupen, Trüffel, Buchenpilzen, 
Steckrübe und Knollensellerie 
Pan fried sea bass fillet with pearl barley, truffle, beech mushrooms, swede 
and celeriac 
Filet de bar poêlé avec orge perlé, truffe, champignons de hêtre, rutabaga 
et céleri rave 

€ 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 

   
Degustation vom Hirsch mit traditioneller Wildbeilage, Pistazien, 
Pfifferlingen und Gewürzsauce 
Tasting of venison with traditional game garnish, pistachios, chanterelles 
and spiced sauce 
Dégustation de chevreuil avec garniture de gibier traditionnelle, 
pistaches, girolles et sauce aux épices 

€  39.00  

   
Sanft geschmorte Schweinsbacke, Artischockencreme, Knoblauch, Enoki 
Pilze und Sauce mit Rotterdamer Soja 
Slow cooked pork cheek, artichoke cream, garlic, enoki mushrooms and 
sauce with Rotterdam soy 
Joue de porc braisée doucement, crème d’artichaut, ail, champignons enoki 
et sauce au soja de Rotterdam 

€ 35,00 

   
Gegrilltes Black Angus Entrecôte, Gratin Dauphinois,  Rotweinsauce 
Grilled Black Angus entrecôte, gratin dauphinoise, red wine sauce 
Entrecôte Black Angus grillée, gratin dauphinois, sauce au vin rouge 
 

€ 42,00 

Sellerie-Wellington, Wirsingkohl und Pilze 
Celeriac Wellington, savoy cabbage and mushrooms 
Wellington de céleri-rave, chou vert et champignons 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

€ 29,00 
 
 
 
 
 



 
 

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

€ 15,50 

   
Weiße SchokoladeMousse,  Papayakompott und Joghurt Limetten Sorbet 
white chocolate mousse, papaya compote and yogurt lime sorbet 
Mousse au chocolat blanc, compotée de papaye et sorbet yaourt citron 
vert 

€ 13,50 

   
Mousse Aus Caraïbe-schokolade, salzkaramell und eis aus pflaume und miso 
Caraïbe Dark chocolate mousse, salted caramel crémeux and Plum-mose ice 
cream 
Mousse au chocolat noir Caraïbe, Crémeux au caramel salé et glace prune-
miso 

€ 13,50 

   
isbecher: Hausgemachte Eissorten der Saison mit Schlagsahne, Auswahl aus: 
Vanille, Limette, Himbeere, Mango & geschmorter Birne 
Ice cream coupe: Homemade seasonal ice creams with whipped cream, choice 
of: vanilla, lime, raspberry, mango & stewed pear 
Coupe de glace : Glaces maison de saison avec crème chantilly,  
au choix: vanille, citron vert, framboise, mangue & poire pochée 

€ 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 



 

Wild Menu 
 

Gänsepastete mit Kürbiszubereitungen und Portwein 
Goose pâté with pumpkin preparations and port wine 

Pâté d’oie avec préparations de potiron et porto

 
Cremige Suppe von Knollensellerie mit Waldpilzen 

Creamy celeriac soup with forest mushrooms 

Veloute  de céleri-rave aux champignons des bois

  
Sanft geschmorte Schweinsbacke, Artischockencreme, Knoblauch, Enoki Pilze und 

Sauce mit Rotterdamer Soja 
Slow cooked pork cheek, artichoke cream, garlic, enoki mushrooms and sauce with 

Rotterdam soy 
Joue de porc braisée doucement, crème d’artichaut, ail, champignons enoki et sauce au 

soja de Rotterdam 

  
Degustation vom Hirsch mit traditioneller Wildbeilage, Pistazien, Pfifferlingen und 

Gewürzsauce 
Tasting of venison with traditional game garnish, pistachios, chanterelles and 

spiced sauce 
Dégustation de chevreuil avec garniture de gibier traditionnelle, pistaches, girolles 

et sauce aux épices 

 
Mousse Aus Caraïbe-schokolade, salzkaramell und eis aus pflaume und miso 

Caraïbe Dark chocolate mousse, salted caramel crémeux and Plum-mose ice cream 
Mousse au chocolat noir Caraïbe, Crémeux au caramel salé et glace prune-miso 

 
4 gängen / 4 courses / 4 Plats  € 59,00 

 
Gänsepastete / Knollensellerie / Hirsch / Caraïbe-schokolade 

Goose pâté / celeriac soup /  venison / Caraïbe Dark chocolate 
Pâté d’oie / Veloute  de céleri-rave / Dégustation de chevreuil / chocolat noir Caraïbe 

 
5 gängen / 5 courses / 5 Plats  € 69,00 

 
 

Extra: 
 

Auswahl an holländischen Landkäsen 
Assortment of Dutch country cheeses 

Assortiment de fromages de pays hollandais  
€12,50 


