SPEISEKARTE / MENU /
CARTE DE MENU

HOSTELLERILE

SCHUDDEBEURS

* Kk K

HOTEL & RESTAURANT

OFFNUNGSZEITEN | OPENING HOURS | HORAIRES D'OUVERTURES
12:00 - 14:30 & 18:00 — 21.00
SERVICE BIS | TILL | JUSQU’AU 22:30 UUR



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 Y2 GLAS / PER Y2 GLASS / 2 AU VERRE

ENTREES | STARTERS | VORSPEISEN

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 MARINE, AVEC YUZU, SOJA, RETICLER, ALGUES DE MER ET ARACHIDE

KLEINER SALAT MITNORDSEEKRABBE, FENCHELMOUSSE, AVOCADOCREME UND
KNUSPRIGER [ANGUSTINE

SMALL SALAD WITHNORTH SEA CRAB, APPLE AND CRANBERRY JELLY, FENNEL MOUSSE,
AVOCADO CREAM AND CRISPY LANGOUSTINE

PETITE SALADE DE CRABE DE LA MER DU NORD, GELEE DE POMME ET CANNEBERGE,
MOUSSE DE FENOUIL, CREME D’AVOCAT ET LANGOUSTINE CROUSTILLANTE

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

GANSEPASTETE MIT KURBISZUBEREITUNGEN UND PORTWEIN
GOOSE PATE WITH PUMPKIN PREPARATIONS AND PORT WINE
PATE D'OIE AVEC PREPARATIONS DE POTIRON ET PORTO

ZWISCHENGERICHT | INTERMEDIATE DISH |
PLAT INTERMEDITAIRE

HUMMER SUPPE, ‘ORIENTALISCHEN STIL
[OBSTER SOUP BISQUE, ‘ORIENTAL STYLE'
BISQUE DE HOMARD ‘STYLE ORIENTALE’

CREMIGE SUPPE VON KNOLLENSELLERIE MIT WALDPILZEN
CREAMY CELERIAC SOUP WITH FOREST MUSHROOMS
VELOUTE DE CELERI-RAVE AUX CHAMPIGNONS DES BOIS

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

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

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

24,00

26,00

14,50
PER
100
GRAM

4,25

24,00

15,00

15,00

22,00



HAUPTGERICHTEN | MAINCOURSES | PLATS
PRINCIPAUX

GEROSTETES GLATTBUTTFILET MIT FREGOLA PASTA, PFIFFERLINGEN, BIMI, ALGEN UND
HUMMERSAUCE

ROASTED BRILL FILLET WITH FREGOLA PASTA, CHANTERELLES, BIMI, SEAWEED AND
LOBSTER SAUCE

FILET DE BARBUE ROTI AVEC PATES FREGOLA, GIROLLES, BIMI, ALGUES ET SAUCE AU
HOMARD

GEBRATENE WOLFSBARSCHFILET MIT PERLGRAUPEN, TRUFFEL, BUCHENPILZEN,
STECKRUBE UND KNOLLENSELLERIE

PAN FRIED SEA BASS FILLET WITH PEARL BARLEY, TRUFFLE, BEECH MUSHROOMS, SWEDE
AND CELERIAC

FILET DE BAR POELE AVEC ORGE PERLE, TRUFFE, CHAMPIGNONS DE HETRE, RUTABAGA
ET CELERI RAVE

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

DEGUSTATION VOM HIRSCH MIT TRADITIONELLER WILDBEILAGE, PISTAZIEN,
PFIFFERLINGEN UND GEWURZSAUCE

TASTING OF VENISON WITH TRADITIONAL GAME GARNISH, PISTACHIOS, CHANTERELLES
AND SPICED SAUCE

DEGUSTATION DE CHEVREUIL AVEC GARNITURE DE GIBIER TRADITIONNELLE,
PISTACHES, GIROLLES ET SAUCE AUX EPICES

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 BRAISEE DOUCEMENT, CREME D’ARTICHAUT, AIL, CHAMPIGNONS ENOKI
ET SAUCE AU SOJA DE ROTTERDAM

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

SELLERIE-WELLINGTON, WIRSINGKOHL UND PILZE

CELERIAC WELLINGTON, SAVOY CABBAGE AND MUSHROOMS @

WELLINGTON DE CELERI-RAVE, CHOU VERT ET CHAMPIGNONS

39,00

35,00

14,50
PER
100
GRAM

39.00

35,00

42,00

29,00



NACHSPEISEN | DESSERTS | ENTREMETS

€ 15,50
AUSWAHL AN HOLLANDISCHEN [ANDKASEN
ASSORTMENT OF DUTCH COUNTRY CHEESES
ASSORTIMENT DE FROMAGES DE PAYS HOLLANDAIS
WEISSE SCHOKOLADEMOUSSE, PAPAYAKOMPOTT UND JOGHURT [UIMETTEN SORBET € 1350

WHITE CHOCOLATE MOUSSE, PAPAYA COMPOTE AND YOGURT LIME SORBET
MOUSSE AU CHOCOLAT BLANC, COMPOTEE DE PAPAYE ET SORBET YAOURT CITRON
VERT

MOUSSE AUS CARAIBE-SCHOKOLADE, SALZKARAMELL UND EIS AUS PFLAUME UND MISO € 1350
CARAIBE DARK CHOCOLATE MOUSSE, SALTED CARAMEL CREMEUX AND PLUM-MOSE ICE

CREAM

MOUSSE AU CHOCOLAT NOIR CARAIBE, CREMEUX AU CARAMEL SALE ET GLACE PRUNE-

MISO

ISBECHER: HAUSGEMACHTE EISSORTEN DER SAISON MIT SCHLAGSAHNE, AUSWAHL AUS: € 900
VANILLE, UMETTE, HIMBEERE, MANGO & GESCHMORTER BIRNE

1CE 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 CREME CHANTILLY,

AU CHOIX: VANILLE, CITRON VERT, FRAMBOISE, MANGUE & POIRE POCHEE

COUPE COLONEL € 1150
EIS VON [IMETTE, WODKA UND [IMETTENSCHALE

IIME TCE CREAM, VODKA, AND LIME ZEST

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

MENUS DEGUSTATION | DEGUSTATION MENUS
SPEZIALITATEN MENUS

SPEZIALITATEN MENU VON UNSEREN KUCHENCHEF 4 GANGEN € 59,00
OUR CULINAIRY AND LOCAL SPECIALTIES FROM THE KITCHENSTAFF 4 COURSES € 59,00
MENU SURPRISE DE 4 PLATS AVEC LES SPECIALITES DU CHEF € 59,00

WEINARRAGEMENT 4GL| WINE PACKAGE 4GL | VINS SELECTIONNES 4GL | € 36,00
s WEINARRAGEMENT 4GL| %2 WINE PACKAGE 4GL | %2 VINS SELECTIONNES 4GL | € 24,00

SPEZIALITATEN MENU VON UNSEREN KUCHENCHEF 5 GANGEN € 69,00
OUR CULINAIRY AND LOCAL SPECIALTIES FROM THE KITCHENSTAFF 5 COURSES € 69,00
MENU SURPRISE DE 5 PLATS AVEC LES SPECIALITES DU CHEF € 69,00

WEINARRAGEMENT 5GL| WINE PACKAGE 5GL | VINS SELECTIONNES 5GL | € 45,00
Vs WEINARRAGEMENT 5GL| 2 WINE PACKAGE 5GL | 4 VINS SELECTIONNES 5GL | € 30,00

SPEZIALITATEN MENU VON UNSEREN KUCHENCHEF 6 GANGEN € 79,00
OUR CULINAIRY AND LOCAL SPECIALTIES FROM THE KITCHENSTAFF 6 COURSES € 79,00
MENU SURPRISE DE 6 PLATS AVEC LES SPECIALITES DU CHEF € 79,00

WEINARRAGEMENT 6GL | WINE PACKAGE 6GL | VINS SELECTIONNES 6GL | € 54,00
Vs WEINARRAGEMENT 6GL| 4 WINE PACKAGE 6GL | % VINS SELECTIONNES 6GL | € 36,00

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



WILD MENU

GANSEPASTETE MIT KURBISZUBEREITUNGEN UND PORTWEIN
GOOSE PATE WITH PUMPKIN PREPARATIONS AND PORT WINE

PATE D'OIE AVEC PREPARATIONS DE POTIRON ET PORTO

o
CREMIGE SUPPE VON KNOLLENSELLERIE MIT WALDPILZEN
CREAMY CELERIAC SOUP WITH FOREST MUSHROOMS

VELOUTE DE CELERI-RAVE AUX CHAMPIGNONS DES BOIS

Ao
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 BRAISEE DOUCEMENT, CREME D'ARTICHAUT, AIL, CHAMPIGNONS ENOKI ET SAUCE AU
SOJA DE ROTTERDAM

Ao
DEGUSTATION VOM HIRSCH MIT TRADITIONELLER WILDBEILAGE, PISTAZIEN, PFIFFERLINGEN UND
GEWURZSAUCE
TASTING OF VENISON WITH TRADITIONAL GAME GARNISH, PISTACHIOS, CHANTERELLES AND
SPICED SAUCE
DEGUSTATION DE CHEVREUIL AVEC GARNITURE DE GIBIER TRADITIONNELLE, PISTACHES, GIROLLES
ET SAUCE AUX EPICES

e
MOUSSE AUS CARAIBE-SCHOKOLADE, SALZKARAMELL UND EIS AUS PFLAUME UND MISO
CARAIBE DARK CHOCOLATE MOUSSE, SALTED CARAMEL CREMEUX AND PLUM-MOSE ICE CREAM
MOUSSE AU CHOCOLAT NOIR CARAIBE, CREMEUX AU CARAMEL SALE ET GLACE PRUNE-MISO

4 GANGEN / 4 COURSES / 4 PLATS € 59,00
GANSEPASTETE / KNOLLENSELLERIE / HIRSCH / CARAIBE-SCHOKOLADE
GOOSE PATE / CELERIAC SOUP / VENISON / CARAIBE DARK CHOCOLATE
PATE D'OIE / VELOUTE DE CELERI-RAVE / DEGUSTATION DE CHEVREUIL / CHOCOLAT NOIR CARAIBE

5 GANGEN / 5 COURSES / 5 PLATS € 69,00

EXTRA:

AUSWAHL AN HOLLANDISCHEN [ANDKASEN
ASSORTMENT OF DUTCH COUNTRY CHEESES
ASSORTIMENT DE FROMAGES DE PAYS HOLLANDAIS
€12,50



