
 
Vorfreude 

 

 

Irish Mor Auster „Green Isle“ 
 

Geeister Kopfsalat mit Estragon & Gazpachosud 
 

Kaviar-Gougère mit grünem Meerrettich & Nussbutter 

 
Dinkelbaguette, Laugenplunder,  

Mandel-Maronenbrötchen & Fougasse 
Butterselektion & Sauerkrautcrème 

 
„Forellenhof Benecke“ 

confierte Lachsforelle mit Meerrettich 

& Sanddorn-Beurre blanc 

 

Große Weine via Coravin  à 0,1l 
 

2019, Montrachet Grand Cru  
Domaine Baron Thenard, Burgund 

305,-/0,1l 

1600,-/0,75l 
 

2015, Riesling trocken “Legenden“  
Jochen Dreissigacker, Rheinhessen 

140,-/0,1l 

1650,-/1,5l 
 

2018, La Tache Grand Cru  
Domaine De La Romanée Conti 

450,-/0,1l 

2600,-/0,75l 
 

2014, Sangiovese “Case Basse”  
Soldera, Toskana 

185,-/0,1l 

1100,-/O,75l 

 

1995, Riesling Beerenauslese  

”Wehlener Sonnenuhr” 

Prüm, Mosel 
305,-/0,1l 

900,-/0,375l 

 



 
Unsere heutige Menüempfehlung 

 

 

 

„Eine Handvoll Meer“ 
Sepia, Carabinero & Muscheln 

mit einem Krustentieraufguß, Ingwer & Zitronengras 

 
Felsenrotbarbe 

mit gegrillter Paprikasabayon, Crocuspolenta  

& Sauce Pastis 

 

„Black and White“ 
gegrillte Jakobsmuschel & Perigord-Trüffel 

mit Schwarzwurzelpüree & Burrata-Agnolotti 

 

Husumer Deichlamm 
in Kapern-Zitronenjus, Morcheln, hausgemachte Nduja 

& Kräuter von Bauer Seibold 

 

Weißes Kaffeesorbet 
Destillierter Coldbrew, Erdnusskrokant, Banane  

& Kalamansi 

 

Millot-Schokoladensplitter 
Thai-Basilikum, Costa Rica-Rum 

& geschmorte Ananas 
 

 

 

6-Gang Menü à 295,- 

(Wasser und Kaffee sind inkludiert) 

Weinbegleitung à 195,- 

Alkoholfreie Getränkebegleitung à 135,- 

 



 
Zum Austauschen oder Ergänzen 

 
 

Kalbskopf „en tortue“ 
mariniertes Frühlingsgemüse, Perigord-Trüffelsabayon  

& gebundene Rote Bete-Essenz 

 
Maronen-Tortelli 

Perigrod-Trüffel, Schwarzwurzeln  

& Sherry-Topinambur-Sud 

 
Jack Creek’s Wagyu 

mit Briespraline, Shiitake-Pilze, 

karamellisierte Zwiebelcreme & Sherry-Trüffeljus 

 
Frühlingskäse aus Nordfrankreich 

Normandie, Champagne, Nord-Pas-de-Calais 

mit Blütenbrioche & Quittenkompott 

 

 

Ausklang 
 

Canelé de Bordeaux 
mit Tahiti-Vanille 

 

Macaron 
Thymian-Zitrone 

 

Schokoladensablé 
mit Macadamianuss & Bergamotte 

 

Pralinen 
Dill & Passionsfrucht 

Preiselbeere & Mohn 
 

Tartufo dolce 
Pistazie & Himbeere 

 

Schokoladenglace 
Mandarine 


