
 

  

Champagne Perrier- Jouët Grand Brut 

 

Champagne Perrier- Jouët Blason Rosé 

Rustika  

 

 

Bitter Fashion  

 

Willi Gimlet  

König Pilsener 

 

Maisel’s Weisse

Köstritzer Schwarzbier

 



 

  

 

Jamon Iberico  

Pata Negra Schinken 16-20 Monate gereift 

 
 

Austern „ Sylter Royal “

mit Chesterbrot und Zitrone 

 
 

Ligurische grüne und schwarze Oliven

mit Zitrone und Knoblauch mariniert

 
 

 

 

 

Französische Jahrgangs Sardinen « 2012 »     

mit geröstetem Bauernbrot und Butter   

  



 

  

 

Weißer Spargel  

mit Brickteig, Tannenhonig und Limette  

 

 

 

Thunfisch

mit Hüttenkäse, Birnen-Minz-Sud und Avocado  

 
 

 

Hummercarpaccio   

mit Safran, Fenchelknolle und Wiesenkräutern  

 

 

 

    

         Sylter Auster, Caviar Shot, Balik Lachs        

         mit Chesterbrot und Créme fraîche 

 

  



 

  

Schaumsuppe von weißem Spargel  

mit Schnittlauchöl  

Gebratene Gänsestopfleber 

mit Rhabarber, Kerbelknolle und Balsamico Jus  

 

 

 

 

Raviolo mit Perigord Trüffel  

Mascarpone, und Babyspinat  

 

 

 

Friesisches Knusperei   

mit Dijonsenf, Spargel und Venere Reis 

 

  



 

  

Gebratener Steinbutt 

mit Bärlauch-Selleriepurée, Baumkuchen und Beurre Blanc   

 

 

Im Ganzen servierte, gebratene Rotbarbe   

mit Ratatouille, Grenaillekartoffeln und Amalfizitrone  

 

 

 

Dänischer Hummer   

mit Bandnudeln, Erbsen und Limettenbutterschaum   

 

Hummer, Languste, Garnele, Krebse   

mit Gremolata, Guacamole und Paprika-Mango Salsa



 

  

 

Filet vom Holsteiner Weidekalb  

mit Spargel, Erbsen und Bärlauch Jus 

Maispoulardenbrust   

mit Kokosnuss, Pom Pom Pilzen und Duftreis  

 

 

 

Rücken vom Salzwiesenlamm 

mit Gemüse aus dem Alten Land, Pastinaken und Lavendel 

Rib Eye Steak vom Black Angus 400 g  

mit Süßkartoffel-Pommes frites,  

getrüffeltem Blattspinat und Sauce Béarnaise  

 

 



 

  

 

 

 

Tannenzapfen    

mit Fichte, Waldhonig und Joghurt 

 

 

 

 

Rhabarber      

mit Guave, Hibiskus und Haselnuss 

 

 

 

 

Törtchen von Ashanti Schokolade    

mit Kapstachelbeere, Rosa Pfeffer und Ingwer 

 

 

 

 

Frisisch Blue vom Hof Backensholz   

mit eingelegter Portweinfeige


