
 

  

Gebratene Kanadische Jakobsmuscheln 

Sülze vom Apfelschwein, Herzmuschelvinaigrette und Gartenkresse 
2022 Cuvée Blanc „Alte Reben“ - Eppelmann - Deutschland 

 

Radicchio-Risotto 

Geschmorter Chicorée und Herbsttrüffel 
„Lyserød“ prickelnd alkoholfrei - Sparkling Tea Company - Dänemark   

 

Gebratenes Filet vom Rügener Boddenzander 
Blutwurst und Belugalinsen 

2020 Auxerrois Auslese „von alten Reben“ - Ollinger-Gelz - Deutschland 
 

Kalbsfilet im Brotmantel 

Blattspinat und Röstzwiebelgraupen 
2018 Spätburgunder „R“ Grosses Gewächs Sonnenstuhl - Trockene Schmitts - Deutschland 

 

Karottenkuchen 
Quitte, Frischkäse und Kardamomeis  

 „Treintjiewyn“ Hanepoot Jerepigo - Villiersdorp Winery - Südafrika 
 

80€ 
Getränkebegleitung 55€ 

96€ 
Getränkebegleitung 65€ 



 

 

  

Verschiedene Salate 
von HYGGE the farm 

Karottendressing, Rettich, Granola 
11€ 

 

Parmesanschaumsuppe 

Eingeweckte Birne und gereifter Balsamico 
11€ 

 

Kürbisstrudel 
Kräuterschmand, Kernöl und Kerne 

16€ 
 

Bûchette de chèvre cendrée 
(Weichkäse aus Ziegenmilch mit Asche) 

Tamarillo, Bete und Honig 
18€ 

 

Kaspressknödel 
Liebstöckel, Pilzgulasch und Bergkäse 

klein 18€ groß 27€ 
 

Radicchio-Risotto 

Geschmorter Chicorée und Herbsttrüffel 
klein 16€ groß 25€ 

 

45€ 

 

59€ 
 

Nach Wahl des Küchenchefs! 
Wir können leider keine Rücksicht auf Änderungen jeglicher Art nehmen. 



 

Austern  
„DAVID HERVÉ Fine de Claire Nr.2“ 

Zitrone, Schalottenvinaigrette und Chesterbrot 
Stück 4,50€ 

 

Gebratene Kanadische Jakobsmuscheln 
Sülze vom Apfelschwein, Herzmuschelvinaigrette und Gartenkresse 

24€ 
 

Fischsuppe 
Sauce Rouille und Croûtons 

klein 24€ groß 36€ 
 

Gebratenes Filet vom Rügener Boddenzander 
Blutwurst, Belugalinsen und Kartoffel-Kräuterpüree 

klein 28€ groß 42€ 
 

Gebratenes Filet vom weißen Heilbutt 

Herbsttrüffel, Trüffeljus, weißer Trüffelschaum 
Verschiedenes vom Blumenkohl 

klein 28€ groß 42€ 
 

Kaviar Stulle 
10g Siberian, 10g, Ossetra, 10g Heideforelle 

46 € 
 

Heide-Forellenkaviar 

Schmand, Gurkenchutney, Kartoffelchips 
50g 28 € 

 

Störkaviar „Siberian“ (kräftig) 
Aquakultur Deutschland 

Schmand, Kartoffelpüree, Onsenei 
20g 46€ 

100g 165€ 
 

Störkaviar „Ossetra“ (mild) 
Aquakultur Deutschland  

Schmand, Kartoffelpüree, Onsenei 
20g 60€ 

100g 220€ 



 

  

Basedahls Katenschinken 
„vom Offenstall“ 

Fassbutter und Landbrot 
22€ 

 

Rindertatar „Klassisch“ 

Confiertes Eigelb, Kapern, Schalotten und gepickelte Gurken 
klein 22€ groß 33€ 

 

Gebackenes Kalbsbries 

Kalbskopfjus, Kartoffel-Bergkäseschaum 
Zitrone und Algenkaviar 

22€ 
 

Wiener Schnitzel 
Bratkartoffeln, Rahmgurkensalat und Preiselbeeren 

klein 26€ groß 39€ 
 

Kalbsfilet im Brotmantel 

Blattspinat und Röstzwiebelgraupen 
42€ 

 

Brust und Keule vom Perlhuhn 

Sauce Albufera und Verschiedenes von der Topinambur 
36€ 

 

Ossobuco vom Wiesenkalb 
(ab 2 Personen) 

Zitronenrisotto und Parmesantagliatelle 
36€ 

pro Person 
 

Ab 4 Personen 

Überlasst uns die Auswahl 
Vieles zum Teilen… Alles in die Mitte! 

Vorspeise 
28€ 

pro Person 

Dessert 
18€ 

pro Person 

Hauptspeise 
42€ 

pro Person 



 
 

Pavlova 

Zwetschgen 
12€ 

 

Tonkabohnen Crème Brûlée 

Birne und Schokoladeneis 
11€ 

 

Sorbet vom Holsteiner Cox Apfel 

Eierlikör und karamellisiertes Strudelblatt 
9€ 

 

Karottenkuchen 
Quitte, Frischkäse und Kardamomeis  

14€ 
 

Petit Four 
Praline und Macaron 

(je 4 Stück verschiedene Sorten) 
24€ 

 

Eine Nocke hausgemachtes Eis oder Sorbet 

Täglich wechselnde Sorten 
3,40€ 

 

Allgäuer Alpkäse „UrEiche“  

von Jamei Laibspeis 
Chutney, Fassbutter und Landbrot 

21€ 
 

 
Rinderfilet Wellington 

(ab 2 Personen) 

Sauce Béarnaise, Trüffeljus, Bohnen, Blattspinat, Karotten und Pilze 
44€ 

pro Person 
 

Bei Allergien und Unverträglichkeiten bitte bei einem Mitarbeiter melden. 
Wir beraten Sie gerne oder händigen Ihnen eine Kennzeichnung aus. 


