
 
 

 

HIGHLIGHTS                                  Euro 

Gönnen Sie sich etwas ganz Besonderes und wählen als Hauptgang  
in Ihrem Überraschungsmenü  
Treat yourself to something very special and choose as the main course in your 
surprise menu 
 
 
Kagoshima Wagyu a5      Aufpreis pro Menü  25 
Bohne / Petersilie / Kartoffel / Trüffel  
Wagyu A5 / bean / parsil / potatoe / truffle 
 
 
3-Gang Überraschungsmenü        59 
dazu passende Weinbegleitung*       49 
3-course-surprise-menu / comparing wine* 
 
 
 
4-Gang Überraschungsmenü        69 
dazu passende Weinbegleitung*       59 
4-course-surprise-menu / comparing wine* 
 
 
 
5-Gang Überraschungsmenü        79 
dazu passende Weinbegleitung*       69 
5-course-surprise-menu / comparing wine* 
 
 
 
* Getränkebegleitung inkl. Champagner 0,1l zum Empfang, Mineralwasser,  
Wein 0,1l pro Gang oder alkoholfreie Alternative, Kaffeespezialität/Kaffee 
 
* Drinks accompaniment including champagne 0.1l as starter, mineral water,  
wine 0.1l per course or non-alcoholic alternative, coffee 
 
 

 

 

 



 

 

STARTER                Euro  

          
Rauchlachs / Meerrettich / Bete        22 
Smoked salmon / Horseradish / beetroot 

 
Tatar am Tisch zubereitet        80g  23 
Rinderfilet / Kapern / Eigelb / Sardellen / Petersilie  180g  43 
Schwarzbrot / Butter 
Beef fillet / capers / eggyolk / anchovies / parsil / bread / butter 

 
Auster / Pumpernickel / Chester / Zitrone    pro Auster 4,50 
Oyster / pumpernickel / chester / citron  

 
Auster ”pochiert”  
Nussbutter / Schweinebacke / Topinambur    pro Auster 6 
Oyster “poached” / nut butter / pork cheek / jerusalem artichoke 

 

 

INBETWEEN               Euro 

 
Krustentierschaumsuppe / Frischkäse / Hummer     19 
Crustacean foam soup / cream cheese / lobster 

 
Kartoffel / Ochsenschwanz / Landei / Trüffel      22 
Potato / oxtail / egg / truffle 

 
Jakobsmuschel / Bete / Schnittlauch       22 
Scallop / beetroot / chives 
 

 



 

MAINDISHES               Euro 

Zander            34 
Schaum / grüner Spargel / Safran- Risotto 
Pike perch / foam / green asparagus / saffron risotto 
 
Kabeljau           37 
Winterspargel / Petersilie / Kartoffel      
Cod / winter asparagus / parsley / potatoe 
 
Hirschrücken          42 
Marone / Rotkohl / Preiselbeer 
Deer / chestnut / red cabbage / cranberry 
 
Dreierlei vom Rind         46 
Bohne / Petersilie / Kartoffel / Trüffel 
Trilogy of beef / bean / parsil / potatoe / truffle 

 
VEGETARIAN                      Euro 
 
Tagliolini im Deichkäselaib am Tisch zubereitet     28 
Gemüse / Trüffel           
Tagliolini in a cheese wheel prepared at the table / vegetables / truffle 
 
Risotto Milanese / Gemüse / Kräuter       28 
Risotto Milanese / vegetables / herbs 
 

 
DESSERT                        Euro 
 
Schokolade / Aprikose / Vanille       16 
Chocolate / apricot / vanilla 
 
Nougat / Nuss / Heidelbeere        16 
Nougat / nut / blueberry 
 
Deichkäse “Edel” / Balsamico 25y / Trüffel     12 
Cheese / Balsamico 25y / truffle 
 
Käseauswahl           17 
Fruchtsenf / Brot               
Cheese selection / fruit mustard / bread 
 
 
  



 

 

CLASSICS               Euro 

 
 
Seezunge           42 
Nußbutter / Zitrone / Kapern / Kartoffeln / Gurkensalat 
Sole 
nut butter / citron / capers / potatoes / cucumbersalad 
 
 
 
Lammrollbraten          35 
Jus / Spitzkohl / Kartoffel 
Rolled lamb roast / jus / cabbage / potatoe 
 
 
 
Rinderroulade          29 
Jus / Rotkohl / Rosenkohl / Kroketten 
Beef roulade / jus / red cabbage / brussels sprouts / croquettes 
 
 
 
Ochsenbäckchen           36 
Jus / Wirsing / Kartoffel / Trüffel 
Ox cheeks / jus / savoy / potatoe / truffle 
 
 
 
Entrecôte vom US Rind ca. 400 g       54 
Jus / Trüffelmayonnaise / Pommes Frites / geschmolzene Zwiebeln  
US beef entrecôte ca. 400 g / jus / truffle mayonnaise 
french fries / melted onions 
 
 
 

 

 

 



 
 

DIENSTAG – SONNTAG  
 

Tasting Menü 
 

Snacks 
 
 

Rauchlachs / Meerrettich / Bete  
 
 

Krustentierschaumsuppe / Frischkäse / Hummer 
 
 

Kartoffel / Ochsenschwanz / Landei / Trüffel 
 
 

Jakobsmuschel / Bete / Schnittlauch 
 
 

Kagoshima Wagyu a5 
Bohne / Petersilie / Kartoffel / Trüffel 

 
 

Deichkäse “Edel” / Balsamico 25y / Trüffel 
 
 

Nougat / Nuss / Heidelbeere 
 
 

Pralinen zum Kaffee 
 
 

5-Gang-Menü 115 Euro pro Person (ohne Jakobsmuschel und Deichkäse) 
*Getränkebegleitung zum 5-Gang-Menü 75 Euro pro Person  

 
7-Gang-Menü 145 Euro pro Person 

*Getränkebegleitung zum 7-Gang-Menü 95 Euro pro Person  

 
*Getränkebegleitung inkl. Champagner 0,1l zum Empfang, Mineralwasser, 

Wein 0,1l pro Gang oder alkoholfreie Alternative, Kaffeespezialität/Kaffee  
 
 



 
 
 
 

Tasting menu 
 

Snacks 
 
 

Smoked salmon / horseradish / beetroot 
 
 

Crustacean foam soup / cream cheese / lobster 
 
 

Potato / oxtail / egg / truffle 
 
 

Scallop / beetroot / chives 
 
 

Wagyu A 5 
bean / parsil / potatoe / truffle 

 
 

Cheese / Balsamico 25y / truffle 
 
 

Nougat / nut / blueberry 
 
 

Pralines with coffee 
 
 
 

5-course menu 115 euros per person (without scallop and cheese) 
*Drinks accompaniment 5-course menu 75 euros per person 

 
7-course menu 145 euros per person 

*Drinks accompaniment 7-course menu 95 euros per person 

 
*Drinks accompaniment including champagne 0.1l as starter, mineral water, 

wine 0.1l per course or non-alcoholic alternative, coffee 
 


