
 

 

 

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 
 

Entrées | Starters | Vorspeisen 
   
Gebrannter Gravad Lachs mit einer Lachsrillette, Lachs-Dill-Creme, 
geräuchertem Aal und Stellendamer Garnelen.Burned gravad lax with 
a salmon rillettes, salmon–dill cream, smoked eel, and Stellendam 
shrimp. 
Gravad lax brûlé avec une rillettes de saumon, une crème de saumon à 
l’aneth, de l’anguille fumée et des crevettes de Stellendam. 

€ 24,00 

   
Kleine Terrine vom Oosterschelde-Hummer mit sommerlichem Salat, 
Queller und Mayonnaise 
Small terrine of Oosterschelde lobster with summer salad, samphire and 
light mayonnaise 
Petite terrine de homard de l’Escaut oriental avec salade estivale, 
salicorne et mayonnaise légère 

€ 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  
 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 

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

€ 26,00 

   
Kalbspastete mit Pistazien und Totentrompeten, serviert mit 
verschiedenen Zubereitungen von Spargel 
Veal pâté with pistachio and trompette de la mort, served with assorted 
asparagus preparations 
Pâté de veau aux pistaches et trompettes de la mort, servi avec 
différentes préparations d’asperges 
 
 
 
 
 
 

€ 24,00 



 

 

 

Zwischengericht | Intermediate Dish |  
Plat interméditaire 
Hummer Suppe, ‘Orientalischen Stil’ 
Lobster soup Bisque, ‘Oriental Style’ 
Bisque de Homard  ‘Style Orientale’ 

€ 15,00 

   
Cremige Spargelsuppe mit geräuchertem Aal und Spargelspitzen  
Creamy asparagus soup with smoked eel and asparagus tips  
Velouté d’asperges aux pointes d’asperges et anguille fumée 
Auch ohne Aal bestellbar | Also available without eel | Également 
disponible sans anguille  

€ 15,00 

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

€ 24,00 

   
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 
Auch als Hauptgericht bestellbar | Also available as a main course | 
Également disponible en plat principal € 39,00  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

€ 22,00 



 

 

 

Hauptgerichten | Maincourses | plats principaux 
   
Geröstetes Glattbuttfilet mit Fregola Pasta, Pfifferlingen, Bimi und 
Hummersauce 
Roasted brill fillet with fregola pasta, chanterelles, bimi and lobster 
sauce 
Filet de barbue rôti avec pâtes fregola, girolles, bimi et sauce au homard 

€ 39,00 

   
In geräucherter Butter gegartes Fleisch vom Oosterschelde-Hummer 
mit Spargel und Meeresgemüse 
Meat of Oosterschelde lobster cooked in smoked butter with asparagus 
and sea vegetables 
Chair de homard de l’Escaut oriental cuite dans du beurre fumé avec 
asperges et légumes de mer 

€ 48,00 

   
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  
 100 
gram 

Rosa gebratenes Kalbstatar mit knuspriger Kalbsbries, Brokkolicreme, 
Spargel und cremiger Morchelsauce 
Rosé-seared veal tartare with crispy sweetbread, broccoli cream, 
asparagus and a creamy morel sauce 
Tartare de veau poêlé rosé, ris de veau croustillant, crème de brocoli, 
asperges et sauce crémeuse aux morilles 

€ 42,00 

   
Rosa gebratene Lammkeule, Lammeintopf, mit Auberginenzubereitungen, 
Hasselback-Kartoffel und Thymiansauce 
Rosé roasted leg of lamb, lamb stew, with aubergine preparations, 
Hasselback potato, and thyme sauce 
Gigot d’agneau rôti rosé, ragoût d’agneau, déclinaisons d’aubergine, 
pomme de terre Hasselback et jus au thym 

€ 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 
Zusatz gebratene Gänseleber  | supplement pan-fried foie gras  | 
supplément foie gras poêlé € 9,95 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

€ 40,,00 



 

 

 

Hauptgerichten | Maincourses | plats principaux 
   
Zeeländischer Spargel mit Räucherlachs oder Bauernschinken, dazu 
Landei, Kartoffeln und Buttersauce 
Zeeland asparagus with smoked salmon or farmhouse ham, served with 
farm egg, potatoes and butter sauce 
Asperges de Zélande, au choix: saumon fumé ou jambon fermier, 
accompagnées d’un œuf de ferme, pommes de terre et sauce au beurre 

€ 
 
 
 
 
     

35,00 

   
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 

   
Luftige Anis-Mousse mit verschiedenen Zubereitungen von Erdbeere und 
thailändischem Basilikum 
Light anise mousse with various preparations of strawberry and Thai 
basil 
Mousse légère à l’anis avec différentes préparations de fraise et basilic 
thaï 

€ 14,50 

   
Blaubeer-Bavarois, Himbeergel und Sorbet von Blaubeere und Lavendel 
Blueberry bavarois, raspberry gel and blueberry and lavender sorbet 
Bavarois de myrtille, gel de framboise et sorbet myrtille et lavande 

€ 14,50 

   
isbecher: Hausgemachte Eissorten der Saison mit Schlagsahne, Auswahl 
aus: Vanille, Limette, Erdbeere, Mango & Blaubeere-Lavende 
Ice cream coupe: Homemade seasonal ice creams with whipped cream, 
choice of: vanilla, lime, Strawberry, mango & Blueberry-Lavender 
Coupe de glace : Glaces maison de saison avec crème chantilly,  
au choix: vanille, citron vert, Fraise, mangue & Myrtille-Lavande 

€ 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 € 65,00 

Our Culinairy and local Specialties from the Kitchenstaff 4 courses € 65,00 

Menu surprise de 4 plats avec les spécialités du chef € 65,00 

 

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 € 75,00 

Our Culinairy and local Specialties from the Kitchenstaff 5 courses € 75,00 

Menu surprise de 5 plats avec les spécialités du chef € 75,00 

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 € 85,00 

Our Culinairy and local Specialties from the Kitchenstaff 6 courses € 85,00 

Menu surprise de 6 plats avec les spécialités du chef € 85,00 

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 

 
Hummerwein | Lobster wine | Vin de homard 2026: € 52,50 

 
Grillo 2024 | Fuedo Maccari | Italië | Sicilië 

Kleine Terrine vom Oosterschelde-Hummer mit sommerlichem Salat, Queller und 
Mayonnaise 

Small terrine of Oosterschelde lobster with summer salad, samphire and light 
mayonnaise 

Petite terrine de homard de l’Escaut oriental avec salade estivale, salicorne et 
mayonnaise légère 

 

In geräucherter Butter gegartes Fleisch vom Oosterschelde-Hummer mit Spargel und 
Meeresgemüse 

Meat of Oosterschelde lobster cooked in smoked butter with asparagus and sea vegetables 
Chair de homard de l’Escaut oriental cuite dans du beurre fumé avec asperges et légumes de 

mer 

  
Luftige Anis-Mousse mit verschiedenen Zubereitungen von Erdbeere und thailändischem 

Basilikum 
Light anise mousse with various preparations of strawberry and Thai basil 
Mousse légère à l’anis avec différentes préparations de fraise et basilic thaï 

 

Extra: 

- Hummer Suppe, ‘Orientalischen Stil’  | Lobster soup Bisque, ‘Oriental Style’ | Bisque de 
Homard  ‘Style Orientale’  
€ 15,00 

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

 

 


