
SPEISEKARTE  
Vorspeisen: 
Caesar‘s Salad                                                                                                        9,00/13,00      
   
Topinambur und lila Kartoffeln mit Vacherin Mont d’Or, Wachteleiern, 
Radicchio Trevigiano, Sauerteigbrot-Chips, Pilz-Crumble und Hagebutte                           18,50 
 

„Tonno Tonnato“ - roh marinierter Thunfisch & rosa gebratenes Kalbstafelspitz  
mit Thunfischsauce, Kapern und Borretane-Zwiebeln vom Holzkohlegrill                                        22,00 
 
Suppen: 
 „Bouillon de Parmentier“ – leichte Kartoffel-Lauchsuppe 
mit hausgemachten Gnocchi, Artischocken, Lauchzwiebeln und Reblochon                 12,00 
 
Rote-Bete-Parmesan-Süppchen mit eingelegter bunter Bete  
abgeschmeckt mit unserer Gewürzmischung „Gegrillte Gemüse“ und Käse-Croutôns                   10,00 
 
Zwischengerichte: 
Gebratener Rosenkohl, Spitzkohl und frittierter Grünkohl auf Kartoffel-Lauchpüree  
und Tandoori-Sauce (vegetarisch, auf Wunsch mit Scheiben  
von der hausgeräucherten Entenbrust)                      20,00 
 
Eierbandnudeln mit Ragout vom Oterser Rehbock mit Pilzen, Preiselbeersahne, 
Rosenkohl und Parmesan                                                                                18,00 
 
Rotweinrisotto mit Chicorée, Radicchio Trevigiano und Taleggio 
(auf Wunsch mit „Carne Salata“ – mit Kräutern und Salz eingelgter Oterser Rehkeule)               20,00 
 

Strozzapreti mit Blumenkohl, Gorgonzola-Dolce, Thymian und Sanddorn                                       18,00 
 

                               
 Kleine Portion/ Große Portion 

Hauptgerichte: 
Entrecôte von der norddeutschen Färse mit unserer Kräuterbutter, Café de Paris-Sauce,  
Würfel-Kartoffeln und buntem Ofen-Blumenkohl mit Broccolipüree und Radicchio Trevigiano        38,00 
 
Ausgelöste, Schwartefreie geräucherte Haxe vom Böterser Freilandschwein  
mit Rieslingkraut, Kartoffel-Senfpüree, Paprikasaft, Kümmel-Lorbeerjus  
und Röst-Zwiebeln              24,00/34,00 
 
Skreifilet auf kleinem Ragout von Kartoffeln, Bohnen, Stockfisch und Wildgarnelen 
im gebutterten Bouillabaisse-Sud                                              25,00/37,00 
 
Veganer Blumenkohl-Risotto mit Oliven, getrockneten Tomaten, Kapern,  
Dill, Gewürz-Öl und eingelegtem Blumenkohl                                                                        18,00/24,00 
 
Käseteller 
Frischkäse, Asche-Pyramide und Saint Maure von der „Ziegerei“ Asendorf & Comté, 
Mimolette und Brie de Meaux; dazu Ciabatta, Grissini, Oliven und Senffrüchte                    12,00/16,00 
 
Desserts: 
Crème Brûlée                                                                                                                                      8,50 
 
Eiscreme von Bronté-Pistazien und knusprige Nougat-Eiscreme  
mit Mousse von Caramel-Couverture und Rumtopf-Früchtesauce                                                  13,00 
 
Die Geschmäcker des Tirami-Su neu zusammengesetzt (Mocca-Eis, Cacao-Flan,  
Espresso- und Amarettogelee, Schokosauce, Mascarponesauce)                  13,00 



MENÜ 

Caesar‘s Salad 
ODER 

Topinambur und lila Kartoffeln mit Vacherin Mont d’Or, Wachteleiern, 
Radicchio Trevigiano, Sauerteigbrot-Chips, Pilz-Crumble und Hagebutte                          

ODER 
„Tonno Tonnato“ - roh marinierter Thunfisch & rosa gebratenes Kalbstafelspitz  

mit Thunfischsauce, Kapern und Borretane-Zwiebeln vom Holzkohlegrill                                         
* 

„Bouillon de Parmentier“ – leichte Kartoffel-Lauchsuppe 
mit hausgemachten Gnocchi, Artischocken, Lauchzwiebeln und Reblochon                  

ODER 
Rote-Bete-Parmesan-Süppchen mit eingelegter bunter Bete  

abgeschmeckt mit unserer Gewürzmischung „Gegrillte Gemüse“ und Käse-Croutôns                    
* 

Gebratener Rosenkohl, Spitzkohl und frittierter Grünkohl auf Kartoffel-Lauchpüree  
und Tandoori-Sauce 

(vegetarisch, auf Wunsch mit Scheiben von der hausgeräucherten Entenbrust) 
ODER 

Eierbandnudeln mit Ragout vom Oterser Rehbock mit Pilzen,  
Preiselbeersahne, Rosenkohl und Parmesan 

ODER 
Rotweinrisotto mit Chicorée, Radicchio Trevigiano und Taleggio 

(auf Wunsch mit „Carne Salata“ – mit Kräutern und Salz eingelgter Oterser Rehkeule 
ODER 

Strozzapreti mit Blumenkohl, Gorgonzola-Dolce, Thymian und Sanddorn  
*                                       

Entrecôte von der norddeutschen Färse mit unserer Kräuterbutter, Café de Paris-Sauce,  
Würfel-Kartoffeln und buntem Ofen-Blumenkohl mit Broccolipüree und Radicchio Trevigiano         

ODER 
Ausgelöste, Schwartefreie geräucherte Haxe vom Böterser Freilandschwein  

mit Rieslingkraut, Kartoffel-Senfpüree, Paprikasaft, Kümmel-Lorbeerjus und Röst-Zwiebeln 
ODER  

 Skreifilet auf kleinem Ragout von Kartoffeln, Bohnen, Stockfisch und Wildgarnelen 
 im gebutterten Bouillabaisse-Sud 

ODER 
Veganer Blumenkohl-Risotto mit Oliven, getrockneten Tomaten, Kapern,  

Dill, Gewürz-Öl und eingelegtem Blumenkohl                                                                         
* 

Kleiner Käseteller 
ODER 

Crème Brûlée                                                                                                                                      
ODER 

Eiscreme von Bronté-Pistazien und knusprige Nougat-Eiscreme  
mit Mousse von Caramel-Couverture und Rumtopf-Früchtesauce                                                  

ODER 
Die Geschmäcker des Tirami-Su neu zusammengesetzt (Mocca-Eis, Cacao-Flan,  

Espresso- und Amarettogelee, Schokosauce, Mascarponesauce)                   
                  

3 Gänge Suppe-Hauptgang-Käse/Dessert 45.- 
3 Gänge Vorspeise-Hauptgang-Käse/Dessert 49.- 

4 Gänge Vorspeise-Suppe-Hauptgang-Käse/Dessert 59.- 
4 Gänge Vorspeise-Zwischengericht-Hauptgang-Käse/Dessert 68.- 

5 Gänge Vorspeise-Suppe-Zwischengericht-Hauptgang-Käse/Dessert 78.- 
 

-Alle Preise in EURO- 

Wenn Sie unter Allergien oder Unverträglichkeiten leiden: unsere Gerichte können Allergene wie Sellerie, Nüsse 
etc. enthalten – bitte sprechen Sie unsere Servicemitarbeiter an, vielen Dank. 


