RESTAURANT VIER “JAHRESZEITEN

... hat eine klare, saisonale Handschrift und steht fur einen
bewussten Umgang mit hochwertigen Produkten.

Wir arbeiten bevorzugt mit regionalen Erzeugnissen und gestalten
unser Speisenangebot nach dem Verlauf der vier Jahreszeiten.

Unter der Leitung von Kuchenchef Jasper Wesch entstehen Gerichte,
die vertraute Aromen und handwerkliche Prézision verbinden.
Neben den saisonalen Akzenten legen wir groBen Wert auf zeitlose,
klassische Gerichte, die seit jeher fUr feinen Genuss stehen —
ausgewogen komponiert und sorgfdltig zubereitet.

Ob Fisch aus heimischen Gewdssern, Fleisch von regionalen Weiden
oder vegetarische Kreationen: unsere Kuche ist sowohl fein als auch
bodenstdndig sowie authentisch und klar im Geschmack.

Sie |adt Sie ein, Gerichte (wieder) zu entdecken, sich fur sie Zeit zu
nehmen und besondere Geschmacksmomente zu erleben.

Bon appétit!
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Mendi

Carpaccio vom Weiderind (4/7)
Zweierlei Tomaten | Balsamico-Reduktion | Rucola
BIO-Heumilchkdase | Frittierte Kapern
P

Tomatenconsomme (1/4/5/9/12)
Basilikumravioli | Tomatenconcassé
P

Gedunstetes Filet vom weiBen Heilbutt (2/4/7/9)
Zitronen-Beurre Blanc | SuBkartoffelpUree
Blattspinat | Lauchzwiebeln

oder

Gebratenes Filet vom Weiderind (4/5/7/12)
Portweinjus | Wilder Brokkoli | Schmorkarotten
GetrUffelter Kartoffelstampf
1GL )

Mousse au Chocolat | Orangensorbet (1/4/7/9/11)

4 Gange 70
Wine flight* 20

3 Gange mit Suppe 56
3 Gange mit Vorspeise 61
Wine flight* 16

(jede Auswanhl inklusive Hauptgang und Dessert)
*Wir kredenzen Ihnen pro Gang ein Glas korrespondierenden Wein.

Unvertraglichkeiten, die Allergien auslésen kdnnen:
1 Eier 2 Fisch 3 Krustentiere 4 Milchprodukte 5 Sellerie 6 Sesamsamen 7 Schwefeldioxid 8 ErdnUsse
9 Glutenhaltiges Getreide 10 Lupine 11 Schalenfrichte 12 Senf 13 Sojabohnen 14 Weichtiere
Zusatzstoffe:
a) Geschmacksverstérker b) Farbstoffe c) Konservierungsmittel d) Nitritpdkelsalz e) Nitrat f) Antioxidationsmittel
g) geschwefelt h) geschwarzt i) gewachst k) Phosphat [) SGUBungsmittel m) Phenylalaninquelle
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Blattsalate & gebratene Riesengarnelen (2/4/12)
Aioli | Honig-Limettenvinaigrette | Brotchips

Carpaccio vom Weiderind (4/7)
Lweierlei Tomaten | Balsamico-Reduktion | Rucola
BIO-Heumilchk&se | Frittierte Kapern

ZLiegenkdase aus dem Ofen (4/12)
Thymianhonig | Rote Bete | Junger Grinkohl
KUrbiskerne & Kerndl

Heilbutt-Lachs Carpaccio (2/6/13)
Nori Alge | Gurke | Koriander | Blattsalat
Ponzu-Vinaigrette | Sesam

J@ﬁeﬂ

Bouillabaisse nach Strandhotel-Art (2/3/5/7/9/12)
ILweierlei Fisch | Garnele | Safran

Tomatenconsommeé (1/4/5/9/12)
Basilikumravioli | Tomatenconcassé

Rinderkraftbrihe (1/4/5/7/12)
Tafelspitz | Gemuse | Eierstich

Duhner Krabbensuppe (3/4/5/7/)
Frische Nordseekrabben | Dilldl | Schlagsahne

Unvertrdglichkeiten, die Allergien auslésen kénnen:

1 Eier 2 Fisch 3 Krustentiere 4 Milchprodukte 5 Sellerie 6 Sesamsamen 7 Schwefeldioxid 8 ErdnUsse
9 Glutenhaltiges Getreide 10 Lupine 11 Schalenfrichte 12 Senf 13 Sojabohnen 14 Weichtiere

Zusatzstoffe:

17

17

16

18

14

12

12

14

a) Geschmacksverstérker b) Farbstoffe c) Konservierungsmittel d) Nitritpdkelsalz e) Nitrat f) Antioxidationsmittel

g) geschwefelt h) geschwarzt i) gewachst k) Phosphat 1) SUBungsmittel m) Phenylalaninquelle
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Heesch

Geschmorte Ochsenbacke (4/5/7/9/12) 30
Rotweinsauce | Grune Bohnen | Halbgetrocknete Tomate
Rostzwiebel | Kartoffel-Selleriestampf

Rosa gebratene Entenbrust (4/5/7/12) 29
Sternanis-Kronsbeerensauce | Gebratener Pak Choi
SUBkartoffelpuree

Medaillons vom Landschwein (4/5/7/12) 28
Pfefferrahmsauce | Zuckerschoten | Baby-Zucchini
Selleriepuree | Drillinge

Gebratenes Filet vom Weiderind (4/5/7/12) 36
Portweinjus | Wilder Brokkoli | Schmorkarotten
Geftruffelter Kartoffelstampf

Tscl

Lachsfilet gebraten (2/4/7/9) 28
Rote Bete - Sauce | Wilder Brokkoli
Mini-Zucchini | Safranrisotto

In Nussbutter gebratenes Steinbuttfilet (2/4/7/9) 37
Kirschtomaten | Sautierter Spinat | Safranrisotto
Gebratenes Filet vom SteinbeiBer (2/3/4/5/7/9/12) 29

WeiBweinsauce | Kaiserschoten | SelleriepUree | Austernpilze
Petersilienkartoffeln

Gedunstetes Filet vom weiBen Heilbutt (2/4/7/9) 34
Zitronen-Beurre Blanc | SUBkartoffelpUree
Blattspinat | Lauchzwiebeln

Unvertraglichkeiten, die Allergien auslésen kdnnen:
1 Eier 2 Fisch 3 Krustentiere 4 Milchprodukte 5 Sellerie 6 Sesamsamen 7 Schwefeldioxid 8 ErdnUsse
9 Glutenhaltiges Getreide 10 Lupine 11 Schalenfrichte 12 Senf 13 Sojabohnen 14 Weichtiere
Lusatzstoffe:
a) Geschmacksverstérker b) Farbstoffe c) Konservierungsmittel d) Nitritpdkelsalz e) Nitrat f) Antioxidationsmittel
g) geschwefelt h) geschwarzt i) gewachst k) Phosphat 1) SGBungsmittel m) Phenylalaninquelle
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Bandnudeln in TrOffelrahm (1/4/7/9) 21
Gebratene Waldpilze | Krauterdl | Triffelkdse

Ravioli gefUllt mit Basilikumpesto (4/9) 21
Halbgetrocknete Kirschtomaten | Tomatensugo | Grana Padano
Dessert

Dreierlei Kirsch (1/4/7/9/11) 12

Likdrkirschen | Kirschkompott | Amarenakirscheis
Vanille - Espuma | Schmandcreme

Mousse au Chocolat | Orangensorbet (1/4/7/9/11) 12
WeiBe Schokoladen - Panna Cotta (4/7) 12
Himbeersauce | Sorbet vom Weinbergpfirsich

Creme Caramel & Frische Beeren (1/4) 12
Backenholzer BIO-Heumilchkése (4/7/9/11/12) 15

Feigensenf | Mandel-FrGchtebrot | NUsse

Siindergericlhte
inklusive einer kleinen Kugel Eis mit Lolli als Nachspeise

Fish & Chips (1/2/4/9) 13
Gebratenes Fischfilet | Pommes Frites | Sauerrahmdip

Schnitzel vom Schwein (1/4/5/9/12) 12
Erbsen & Mdéhren | ZerdrUckte Kartoffeln

Bandnudeln | Tomatensauce | Grana Padano (4/5/9) 10

Unvertraglichkeiten, die Allergien ausiésen kénnen:
1 Eier 2 Fisch 3 Krustentiere 4 Milchprodukte 5 Sellerie 6 Sesamsamen 7 Schwefeldioxid 8 ErdnUsse
9 Glutenhaltiges Getreide 10 Lupine 11 Schalenfrichte 12 Senf 13 Sojabohnen 14 Weichtiere
Lusatzstoffe:
a) Geschmacksverstérker b) Farbstoffe c) Konservierungsmittel d) Nitritpdkelsalz e) Nitrat f) Antioxidationsmittel
g) geschwefelt h) geschwarzt i) gewachst k) Phosphat 1) SUBungsmittel m) Phenylalaninquelle
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Rinderfiletgeschnetzeltes(1/4/5/7/9) 32
Cognac - Pfefferahmsauce | Grine Bohnen | Bandnudeln

wRatsherrentopf" (4/5/7/9/12/d) 30
Gebratene Filets von Rind, Schwein & Hahnchen

Bratensauce | Geschmorte Zwiebeln | Champignons

Bratkartoffeln

Chateaubriand (1/4/5/7/9/12) 78
Ca. 420g Rinderfilet im Ganzen gebraten

Portweinjus | Café de Paris - Butter | MarktgemUse

geftriffeltes KartoffelpUree | Gratin dauphinois

(Zubereitungszeit medium ca. 35 Minuten)

Schollenfilet ,,Finkenwerder Art" (2/4/9/d) 29
Speckstippe | Hamburger Gurkensalat | Bratkartoffeln

~Hamburger Pannfisch* — Gebratenes Rotbarschfilet (2/4/5/7/9) 28
Gurken - Senfsauce | Bratkartoffeln | Blattsalate

Zanderfilet auf der Haut gebraten (2/4/7/9/d) 28
WeiBweinsauce | Schmorgurken | Petersilienkartoffeln

Unvertraglichkeiten, die Allergien auslésen kdnnen:
1 Eier 2 Fisch 3 Krustentiere 4 Milchprodukte 5 Sellerie 6 Sesamsamen 7 Schwefeldioxid 8 ErdnUsse
9 Glutenhaltiges Getreide 10 Lupine 11 Schalenfrichte 12 Senf 13 Sojabohnen 14 Weichtiere
Zusatzstoffe:
a) Geschmacksverstérker b) Farbstoffe c) Konservierungsmittel d) Nitritpdkelsalz e) Nitrat f) Antioxidationsmittel
g) geschwefelt h) geschwarzt i) gewachst k) Phosphat 1) SGBungsmittel m) Phenylalaninquelle




