
  

Gourmet Menü 
 
 

Hiramasa Kingfish 
Austern, Gurke, Anis, Salzkräuter, Kopfsalat Emulsion 

Hiramasa kingfish 
Oysters, anise, salted herbs, lettuce 

 € 27,50 
 

*** 
Schweinebauch vom Bentheimer Bunten Bio-Hof Althaus/Zell 
Pak Choi, Senf Mayonnaise, Senfkaviar, Shiitake Dim Sum, Miso 

Pork belly  
Pak Choi, mustard mayonnaise, mustard caviar, shiitake dim sum, miso 

€ 24,00 
 

*** 
Geräucherte Topinambur Essenz 

Aal, Wirsing 
Smoked Jerusalem artichoke essence  

Eel, savoy cabbage 
€ 12,50 

 
*** 

Steinbutt 
Sauerkraut Sud, Kapern Gel, Yuzu, Kerbel Croûtons 

Turbot 
Cabbage stock, caper gel, yuzu, chervil croutons 

€ 36,00 
 

*** 
Brust von der Challans Ente 

Haselnuss, Entenconfit Praline, Spinat, Kumquat Marmelade, Ponzu 
Duck breast 

Hazelnut, duck confit praline, kumquat jam, ponzu 
€ 54,00 

 
Kaki-Mandel-Orange 

Mandel Eis, Kaki Gel, Kaffee Sponge, Valrhona Ivoire 
Kaki‐almond‐orange 

Almond ice cream, kaki gel, coffee sponge, Valrhona ivoire 
€ 19,50 

 
*** 

Käseauswahl französischer Klassiker 
€ 11,50 

 
Pralinen 

€ 8,00 
 

Menuepreis €180,00 
 

Ohne Käse €173,00 
Ohne Schweinebauch, Steinbutt, Käse €121,00 

 
 
 
 
 
 
 



 
Menü Regional - Saisonal 

 
 

4-Gang 
 

Vulkanhof Ziegenkäse Creme Brûlée 
Lavendel, Rote Beete, Aprikose, Pinienkerne 

Vulkanhof goat cheese creme brûlée 
Lavender, beetroot, apricot, pine nuts 

€ 23,50 
 

*** 
3-Gang 

 
Hokkaido Schaumsuppe 

Jakobsmuschel, Kürbis Ketchup, Ragout, Gurke, Apfel 
Hokkaido foam soup 

Scallop, pumpkin ketchup, ragout, cucumber, apple 

€ 12,50  
 

*** 
Lachsforelle aus dem Kloster Himmerod 

Mizuna, Rote Beete, Trüffelschaum, Kräuterseitling 
  Salmon trout from kloster himmerod 
Mizuna, beetroot, truffle foam, herb char 

€ 36,00 
 

oder 
 

Kalbsbäckchen 
Petersilienwurzel-Vanille-Mousseline, gepickeltes Wurzelgemüse 

Veal cheeks 
Parsley root‐ vanilla ‐ mousse, pickled root vegetables 

€ 36,00 
 

*** 
Birne Helene 2.0 

Valrhona Guanaja 70% Kakao, Villa Birnen, Vanille Eis, Holunder Sud 
Pear helene 2.0 

Valhrona guanaja 70% cacao, villa pear, vanilla ice, elder stock 
€ 19,50 

 
 
 

Menuepreis 3 Gänge € 62,00 
 

Menuepreis 4 Gänge € 82,00 
 

 
 

 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 

Vegetarisches Menue 
 
 
 
 

Wurzelgemüse Delice 
Zwiebel-Marmelade, Schwarzbrot 

Root vegetable delice  
Onion jam, brown bread 

€ 22,00 
 

*** 
 

Spinat Schaumsuppe 
Kartoffel Mille-Feuille, Eigelb Creme, Spinat Öl 

Spinach foam soup 
Potato millefeuille, egg yolk cream, spinach oil 

 € 12,50 
  

*** 
 

Gebackener Blumenkohl 
Kalamansi Gel, Schnittlauch, gerösteter Blumenkohl Creme 

Baked cauliflower 
Kalamansi gel, chives, roasted cauliflower, cream 

€ 27,00 
 
 

*** 
 

Litchi-Hibiskus-Kokosnuss 
Rose, Malto-Crumble, Meringue 

Litchi‐hibiscus, coconut 
Rose, malto crumble, meringue 

€ 19,50 
 
 
 
 

Menuepreis € 74,00 


