
 

 

 

 

 

The Menus 

GOURMET ESCAPE MENU 
Autumn | Winter 

 

STARTER 

Creamy butternut squash and pumpkin soup, hazelnuts & chorizo 

 

MAIN COURSE 

Guinea fowl supreme with chanterelle mushroom and Champagne sauce 
Served with seasonal vegetables 

OR 
Cod and prawns with coconut curry sauce 

Served with seasonal vegetables 
OR 

Celeriac prepared in a variety of textures 
Served with seasonal vegetables 

 

DESSERT 

“Meringue lemon delight” 
Crisp shortbread, lemon cream and light meringue 

 

€29 per person 

 
 
 

 
 
Allergens: 
Starter: Creamy Squash Soup: Nuts | Milk 
Main course: Guinea Fowl Supreme: Milk | Sulphites (White Wine) | Gluten 
Cod: Fish | Milk | Sulphites (White Wine) | Crustaceans | Gluten 
Celeriac: Celery | Milk | Sulphites | Gluten 
Dessert: Lemon Delight: Nuts | Gluten | Milk | Eggs 



 

 

 

 

The Menus 

 
PERFECT PAIRINGS MENU 

Autumn | Winter 

 
AMUSE-BOUCHE 

Crab rillette with brown crab meat 

 
STARTER 

Duck foie gras with seasonal fruit textures 
OR 

Scallop terrine, smoked salmon, lemon cream cheese and seasonal pickles 
OR 

Creamy parsnip and porcini mushroom soup, nuts 

 
MAIN COURSE 

Guinea fowl supreme with chanterelle mushroom and Champagne sauce 
Served with seasonal vegetables 

OR 
Cod and prawns with coconut curry sauce 

Served with seasonal vegetables 
OR 

Celeriac prepared in a variety of textures 
Served with seasonal vegetables 

 
DESSERT 

“Meringue lemon delight” 
Crisp shortbread, lemon cream and light meringue 

OR 
“Chocolate praline delight” 

Cocoa sponge, chocolate cream, hazelnut praline and almond pieces 

 

€44 per person 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Allergens: 
Amuse-bouche: Crab Rillette: Fish | Milk | Crustaceans 
Starter: Scallop Terrine: Fish | Crustaceans | Milk | Gluten | Parsnip Soup: Milk 
Main course: Guinea Fowl Supreme: Milk | Sulphites (White Wine) | Gluten 
Cod: Fish | Milk | Sulphites (White Wine) | Crustaceans | Gluten 
Celeriac: Celery | Milk | Sulphites | Gluten 
Dessert: Lemon Delight: Nuts | Gluten | Milk | Eggs | Chocolate Delight: Eggs | Gluten | Milk | Soya 



 

 

 

 

 

 

Die Menüs 

MENÜ KULINARISCHE AUSZEIT 
Herbst | Winter 

 

VORSPEISE 

Cremesuppe von Butternut- und Speisekürbis, Haselnüsse & Chorizo 

 

HAUPTGANG 

Perlhuhnbrust mit Pfifferling-Champagner-Sauce 
Serviert mit saisonalem Gemüse 

ODER 
Kabeljau und Garnelen mit Kokos-Curry-Sauce 

Serviert mit saisonalem Gemüse 
ODER 

Knollensellerie in verschiedenen Texturen 
Serviert mit saisonalem Gemüse 

 

DESSERT 

„Zitronen-Meringue-Traum“ 
Knuspriger Mürbeteig, Zitronencreme und leichte Meringue 

29 € pro Person 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Allergene: 
Vorspeise: Kürbiscremesuppe: Schalenfrüchte | Milch 
Hauptgang: Perlhuhnbrust: Milch | Sulfite (Weißwein) | Gluten 
Kabeljau: Fisch | Milch | Sulfite (Weißwein) | Krebstiere | Gluten 
Knollensellerie: Sellerie | Milch | Sulfite | Gluten 
Dessert: Zitronentraum: Schalenfrüchte | Gluten | Milch | Eier 



 

 

 

 

 

 

Die Menüs 

 
MENÜ PERFEKTE HARMONIE 

Herbst | Winter 

 
GRUSS AUS DER KÜCHE 

Rillette von Krabbe und Taschenkrebs 

 
VORSPEISE 

Entenfoie gras mit Texturen von saisonalen Früchten 
ODER 

Terrine von Jakobsmuscheln, Räucherlachs, Zitronenfrischkäse und saisonale Pickles 
ODER 

Pastinaken-Steinpilz-Cremesuppe, Nüsse 

 
HAUPTGANG 

Perlhuhnbrust mit Pfifferling-Champagner-Sauce 
Serviert mit saisonalem Gemüse 

ODER 
Kabeljau und Garnelen mit Kokos-Curry-Sauce 

Serviert mit saisonalem Gemüse 
ODER 

Knollensellerie in verschiedenen Texturen 
Serviert mit saisonalem Gemüse 

 
DESSERT 

„Zitronen-Meringue-Traum“ 
Knuspriger Mürbeteig, Zitronencreme und leichte Meringue 

ODER 
„Schokoladen-Praliné-Traum“ 

Kakaobiskuit, Schokoladencreme, Haselnusspraliné und Mandelstückchen 

 

44 € pro Person 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Allergene: 
Gruß aus der Küche: Krabbenrillette: Fisch | Milch | Krebstiere 
Vorspeise: Jakobsmuschelterrine: Fisch | Krebstiere | Milch | Gluten | Pastinakensuppe: Milch 
Hauptgang: Perlhuhnbrust: Milch | Sulfite (Weißwein) | Gluten 
Kabeljau: Fisch | Milch | Sulfite (Weißwein) | Krebstiere | Gluten 
Knollensellerie: Sellerie | Milch | Sulfite | Gluten 
Dessert: Zitronentraum: Schalenfrüchte | Gluten | Milch | Eier | Schokoladentraum: Eier | Gluten | Milch | Soja 



 

 

 

 

 

De Menu's 

CULINAIR VERWENMENU 
Herfst | Winter 

 

VOORGERECHT 

Romige soep van butternutpompoen en pompoen, hazelnoten & chorizo 

 

HOOFDGERECHT 

Parelhoensuprême met saus van cantharellen en champagne 
Geserveerd met seizoensgroenten 

OF 
Kabeljauw en gamba's met kokos-currysaus 

Geserveerd met seizoensgroenten 
OF 

Knolselderij in verschillende texturen 
Geserveerd met seizoensgroenten 

 

NAGERECHT 

“Citroen-meringuedroom” 
Krokant zanddeeg, citroencrème en luchtige meringue 

 

€29 per persoon 

 
 
 
 
 
 
 
 
Allergenen: 
Voorgerecht: Romige pompoensoep: Noten | Melk 
Hoofdgerecht: Parelhoensuprême: Melk | Sulfieten (witte wijn) | Gluten 
Kabeljauw: Vis | Melk | Sulfieten (witte wijn) | Schaaldieren | Gluten 
Knolselderij: Selderij | Melk | Sulfieten | Gluten 
Nagerecht: Citroendroom: Noten | Gluten | Melk | Eieren 



 

 

 

 

 

De Menu's 

 
MENU PERFECTE SMAAKCOMBINATIES 

Herfst | Winter 

 
AMUSE 

Crabrillette met krabvlees 

 
VOORGERECHT 

Eendenlever met texturen van seizoensfruit 
OF 

Terrine van sint-jakobsschelpen, gerookte zalm, citroenroomkaas en seizoenspickles 
OF 

Romige pastinaak- en eekhoorntjesbroodsoep, noten 

 
HOOFDGERECHT 

Parelhoensuprême met saus van cantharellen en champagne 
Geserveerd met seizoensgroenten 

OF 
Kabeljauw en gamba's met kokos-currysaus 

Geserveerd met seizoensgroenten 
OF 

Knolselderij in verschillende texturen 
Geserveerd met seizoensgroenten 

 
NAGERECHT 

“Citroen-meringuedroom” 
Krokant zanddeeg, citroencrème en luchtige meringue 

OF 
“Chocolade-pralinédroom” 

Cacaobiscuit, chocoladecrème, hazelnootpraliné en amandelstukjes 

 

€44 per persoon 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Allergenen: 
Amuse: Crabrillette: Vis | Melk | Schaaldieren 
Voorgerecht: Sint-jakobsschelpterrine: Vis | Schaaldieren | Melk | Gluten | Pastinaaksoep: Melk 
Hoofdgerecht: Parelhoensuprême: Melk | Sulfieten (witte wijn) | Gluten 
Kabeljauw: Vis | Melk | Sulfieten (witte wijn) | Schaaldieren | Gluten 
Knolselderij: Selderij | Melk | Sulfieten | Gluten 
Nagerecht: Citroendroom: Noten | Gluten | Melk | Eieren | Chocoladedroom: Eieren | Gluten | Melk | Soja 


