
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 V O R S P E I S E N  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

H E R BS T L I C H ER  SA L A TT E L LE R 8  
mit Äpfeln, Nüssen und Sellerie 

 

 

O BE R R ÄD ER  K RÄ U TE R SA L AT 1 4  
mit gebratenen Pilzen 

 

 

C A E SA R ` S  S A LAD  V S / H G 1 2 / 1 8  
mit gegrillten Black Tiger Garnelen 

 

 

C A E SA R ` S  S A LAD  V S / H G 1 4 / 2 0  
mit sautierten Rinderfiletstreifen 

 

 

 

 

G E M I S C HT ER  V OR S PE I S EN TE L L ER 1 6  
ab 2 Personen 

(pro Person) 

 

 

G E G R I L LT E  J A KO BS M U S C H E LN 1 8  
auf Selleriemousseline mit Tomatenmarmelade 

 

 

G E BR A TE NE  G ÄNS E S T O PFL E BE R 2 4  
mit Granatapfelkernen  

und kleinem Wildkräutersalat 

 

 

 

 

E S S EN Z  V ON  STR A U CH T O MA T E 9  
mit Basilikumravioli 

 

 

K Ü R BI S C RÈ ME S UPPE   1 0  
mit Riesengarnelen und Kernöl 

 

 

 

 

 

S A L AT E  

 

S U P P E N  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

A R TI S C H O C K EN RI S O T T O 1 5  
mit getrockneten Tomaten und frischen Kräutern 

 

 

H A U S G EM A C HT E PA PA R D EL L E  1 6  
mit mediterranem Gemüse und Büffelmozzarella 

 

 

S P I N A T- P I N I EN KE R N K N Ö DE L 1 6  
auf Waldpilzragout à la crème 

 

 

 

 

R O T BAR BE N F I L ET  2 3  
auf Rote Bete-Püree mit Tobiko  

und Kartoffel-Millefeuille 

 

 

BU N T E  F I SC H L AS A G N E 2 5  
mit Hummerschaum und Blattspinat 

 

 

L O U P D E  ME R 2 6  
mit Safran-Kokosschaum, glasierten Kaiserschoten  

und Limonenrisotto 

 

 

 

 

E N TE N BRU S T  2 3  
mit süß-saurem Kürbisgemüse  

und Pommes Violettes 

 

 

R O S A  GE BR AT ENE S  K A L BS F I L ET  2 6  
mit glasierten Schwarzwurzeln  

und kleinen Kartoffelplätzchen 

 

 

H I R S C HR Ü C KE N 2 8  
an Wacholderjus mit sautiertem Rosenkohl 

und Maronenblättern 

 

 

A R G EN T IN I S C HES  R IN D ER F I L ET  32  
mit Rotweinjus, Karottentimbale  

und Petersilienspätzle 

 

 

F I S C H  

 

F L E I S C H  

PA S TA / V E G E TA R I S C H



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

K R O S S E  GÄ N SE BR U S T  U ND  K E ULE  2 8  
mit Zimtblütenjus, glasierten Maronen 

Apfelrotkohl und Kartoffelklößen 

 

 

 

 

K Ä S E AU S W AH L   1 0  
mit Feigensenf und Nüssen 

 

 

 

 

A PFE L - Z I MT  CR ÊPE S   7  
mit Calvados Espuma 

 

 

M O U S S E  A U  C H OC O L A T   9  
von der Guanaja-Zartbitterschokolade  

mit Tonkabohneneis 

 

 

R O T WE I NN U D ELN  1 0  
auf Sternanisschaum mit Orangenblütensorbet 

 

 

 

 

D E S S E R T  

G Ä N S E S P E C I A L  

K Ä S E  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

V E U V E C L I C Q U OT  0 . 1 L  1 3  
 

V E U V E C L I C Q U OT  R O SÉ 0 . 1 L  1 4  
 

 

 

 

 

 

PO M P BL A N C  0 . 1 L  6 . 5  
 

PO M P R O S É 0 . 1 L  7 . 5  
 

 

 

‘‘ C F ’’  0 . 2 L  9  

Riesling, QbA, trocken 

Weingut Fürst Löwenstein, 2007 
 

‘‘ S AN  BEN E DE TTO ’’  0 . 2 L  9  

Lugana, DOC, trocken 

Zenato, 2008 
 

‘‘ D O MA I NE  L A H IT A IR E ’’  0 . 2 L  9  

Chardonnay, DOC, trocken 

Domaine La Hitaire, 2008 
 

 

 

‘‘ PR ES T I GE  D E  RO S E L I NE ’’  0 . 2 L  8  

Cinsault / Grenache / Syrah, AOC 

Château Sainte Roseline, 2007 
 

‘‘ J O HN  S I L VE R ‘‘  0 . 2 L  9  

Blanc de Noir, Pinot Noir, QW, trocken 

Weingut Lergenmüller, 2007 
 

 

 

‘‘ BO U R G O GN E’’  0 . 2 L  9  

Pinot Noir, AOC, Domaine Régnard, 2006 
 

‘‘ K O O N UN G A  H I LL ’’  0 . 2 L  9  

Shiraz / Cabernet, Penfolds, 2006 
 

‘‘ V IN A  KA I K EN ’’  0 . 2 L  9  

Malbec, Montes , 2007 
 

‘‘ M US E UM  CR I ANZ A’’  0 . 2 L  9  

Tempranillo, Baron de Ley, 2003 
 

W E I S S W E I N E  

D A S  R E G I O NA L E H I G H L I G H T  

aus der Landkelterei Höhl 

R O S É W E I N E  

R O T W E I N E  

C H A M PA G N E R  



 

 

 

 

 

 

G Ä N S E M E N Ü  

 

V O N  D ER  D IT H MA R S C HE N G A NS  A B  4  PER S O N EN 

(nur auf Vorbestellung bis 14:30 Uhr am gleichen Tag) 

 

 

 

 

K R O S S E  GÄ N SE BR U S T  U ND  K E ULE  

mit Zimtblütenjus, glasierten Maronen, Apfelrotkohl und Kartoffelklößen 

 

��� 

 

G Ä N S E KE U L E  

 auf mit Süßwein aromatisiertem Wurzelgemüse und Gewürz-Schupfnudeln 

 

��� 

 

BR A T A PFE L  C RÊPE S  

mit Calvados Espuma 

 

 

 

 

bei 4 Personen (pro Person) 38  

jede weitere Person 2 5  

 


