
Hattem menu
Tempura plaice fillet with sweet potato salad,
cauliflower-vadouvan cream and pomegranate
Schollenfilet in Tempura mit Süßkartoffelsalat,
Blumenkohl-Vadouvan-Creme und Granatapfel

STARTER

Redfish fillet “Ribollita” with white bean soup, roasted tomato,
savoy cabbage and a crouton with anchovy-lemon mayonnaise
Rotbarschfilet „Ribollita“ mit weißer Bohnensuppe, gerösteter
Tomate, Wirsing und einem Croûton mit
Sardellen-Zitronen-Mayonnaise

1ST INTERMEDIATE

Quail roulade with braised quail leg, pan-seared foie gras, Calvados
jus, beetroot vinaigrette, caramelised apple and pearl barley
Wachtelroulade mit geschmorter Wachtelkeule, gebratener
Gänseleber, Calvadosjus, Rote-Bete-Vinaigrette, karamellisiertem
Apfel und Perlgraupen

2ND INTERMEDIATE

Veal fillet roasted pink, Saltimbocca style, with braised veal, sage
jus, gnocchi, pumpkin and parsnip
Rosa gebratenes Kalbsfilet à la Saltimbocca mit Kalbsragout,
Salbeijus, Gnocchi, Kürbis und Pastinake

MAIN COURSE

Walnut cake with milk caramel, carrot-ginger sorbet, candied
carrot and a carrot crisp
Walnusskuchen mit Milchkaramell, Karotten-Ingwer-Sorbet,
kandierter Karotte und einem Karottenchip

DESSERT

All dishes from the Hattem menu are also available à la carte.
Alle Gerichte des Hattem-Menüs sind auch à la carte erhältlich.

2 COURSES € 46.50 Starter and main course (wine pairing € 19.50)
Vorspeise und Hauptgericht (Weinbegleitung € 19.50)

3 COURSES € 56.50 With a sweet dessert (wine pairing € 28.50)
Mit süßem Dessert (Weinbegleitung € 28.50)

4 COURSES € 66.50 With the 1st or 2nd intermediate course (wine pairing € 36.50)
Mit dem 1. oder 2. Zwischengang (Weinbegleitung € 36.50)

5 COURSES € 76.50 With both intermediate courses (wine pairing € 44.50)
Mit beiden Zwischengängen (Weinbegleitung € 44.50)

Cheese selection instead of dessert + € 6.50
Käseauswahl anstelle des Desserts + € 6.50

Cheese selection as an extra course € 18.50
Käseauswahl als zusätzlicher Gang € 18.50

Food allergy? Our products may contain various allergens. If you have any questions about ingredients, please ask; we are
happy to help.

Lebensmittelallergie? Unsere Produkte können verschiedene Allergene enthalten. Bei Fragen zu den Zutaten sprechen Sie uns
bitte an; wir helfen Ihnen gerne.



Oysters & bites (to share)

Raw oysters with lemon and a vinaigrette of red wine vinegar, pepper
and shallot - Rohe Austern mit Zitrone und einer Vinaigrette aus
Rotweinessig, Pfeffer und Schalotte

FLAT OYSTERS (0000)
€ 5.00 each / pro Stück

Half a dozen / 6 Stück € 28.50

Gratinated oysters with Hollandaise sauce and braised spinach -
Überbackene Austern mit Sauce Hollandaise und geschmortem Spinat

OYSTERS ROCKEFELLER
€ 7.00 each / pro Stück

Half a dozen / 6 Stück € 36.50

Thinly sliced Geulhemmer Grottenham from Limburg (60 g) - Dünn
geschnittener Geulhemmer Grottenham aus Limburg (60 g)

HAM PLATE
€ 10.00

Pan-fried scampi with spicy red salsa - Gebratene Scampi mit pikanter
roter Salsa

PAN-FRIED SCAMPI
€ 12.00 / 4 pieces / 4 Stück

Starters
Vegetarian sushi with sweet and sour vegetables, soy pearls, miso
mayonnaise, edamame, mango and mango sorbet - Vegetarisches Sushi
mit süß-saurem Gemüse, Sojaperlen, Miso-Mayonnaise, Edamame,
Mango und Mangosorbet

VEGETARIAN SUSHI
€ 16.50

Tempura plaice fillet with sweet potato salad, cauliflower-vadouvan
cream and pomegranate - Schollenfilet in Tempura mit Süßkartoffelsalat,
Blumenkohl-Vadouvan-Creme und Granatapfel

PLAICE FILLET
€ 19.50

Marbré of cooked veal tongue and veal featherblade with crispy veal
sweetbreads and sherry vinaigrette - Marbré von gegarter Kalbszunge
und Kalbsschulter mit knusprigem Kalbsbries und Sherry-Vinaigrette

MARBRÉ
€ 27.50

Smoked trout tompouce with fresh yoghurt cream, chive oil, egg
crumble, trout roe and white radish - Tompouce von geräucherter Forelle
mit frischer Joghurtcreme, Schnittlauchöl, Eier-Crumble, Forellenrogen
und Rettich

TROUT TOMPOUCE
€ 19.50

Goose liver four ways: terrine, pan-seared, crème brûlée and shavings,
with carrot cake and PX sherry ice cream - Gänseleber in vier
Zubereitungen: Terrine, gebraten, als Crème brûlée und gehobelt, mit
Karottenkuchen und PX-Sherry-Eis

FOIE GRAS FOUR WAYS
€ 26.50

Beetroot-marinated salmon with sauerkraut salad, puffed quinoa, rye
bread crumbs and dill mayonnaise - In Roter Bete marinierter Lachs mit
Sauerkrautsalat, gepufftem Quinoa, Roggenbrotbröseln und
Dill-Mayonnaise

SALMON
€ 19.50

Tataki of roasted beef fillet with sesame seeds, miso mayonnaise, crisp
vegetables and mushrooms - Tataki vom gebratenen Rinderfilet mit
Sesam, Miso-Mayonnaise, knackigem Gemüse und Pilzen

BEEF TATAKI
€ 19.50

Thinly sliced tuna fillet with soy pearls, edamame beans, wakame, sweet
and sour radish and mango sorbet - Dünn geschnittenes Thunfischfilet
mit Sojaperlen, Edamame-Bohnen, Wakame, süß-saurem Rettich und
Mangosorbet

SASHIMI
€ 22.50 / large / groß € 29.50

Limousin beef tartare with a fried quail’s egg, mustard seed and
cornichon jelly, and shaved truffle - Tatar vom Limousin-Rind mit
gebratenem Wachtelei, Senfkorn-Cornichon-Gelee und gehobeltem
Trüffel

STEAK TARTARE
€ 22.50 / large / groß € 29.50

Sweetbreads or foie gras shavings + € 9.50
Kalbsbries oder Gänseleberspäne + € 9.50



Soups
Creamy Jerusalem artichoke soup with crème fraîche and cress.
Vegetarian, or with ham or smoked salmon - Cremige Topinambursuppe
mit Crème fraîche und Kresse. Vegetarisch oder mit Schinken oder
Räucherlachs

JERUSALEM ARTICHOKE
€ 12.50 / small / klein € 8.50

Creamy lobster bisque generously filled with pan-seared scallops, king
prawns, North Sea shrimps, crayfish and herbs - Cremige Hummerbisque,
reich gefüllt mit gebratenen Jakobsmuscheln, Riesengarnelen,
Nordseekrabben, Flusskrebsen und Kräutern

BISQUE DELUXE
€ 24.50 / small / klein € 18.50

Clear, double-strength beef consommé with an herb crêpe, rillette and a
touch of Madeira - Klare, doppelt gekochte Rinderconsommé mit
Kräutercrêpe, Rillette und einem Hauch Madeira

BEEF CONSOMMÉ
€ 14.50 / small / klein € 9.50

Main courses
Mushroom ravioli with pumpkin in different textures, pumpkin seed oil
and porcini sauce - Pilzravioli mit Kürbis in verschiedenen Texturen,
Kürbiskernöl und Steinpilzsauce

PUMPKIN & MUSHROOM RAVIOLI
€ 26.50 (vegetarian / vegetarisch)

Catch of the day with a scallop, Vitelotte potatoes, beurre blanc with
mackerel and herring roe, and cavolo nero - Fang des Tages mit einer
Jakobsmuschel, Vitelotte-Kartoffeln, Beurre blanc mit Makrelen- und
Heringskaviar und Palmkohl

CATCH OF THE DAY
€ 38.50

Redfish fillet “Ribollita” with white bean soup, roasted tomato, savoy
cabbage and a crouton with anchovy-lemon mayonnaise - Rotbarschfilet
„Ribollita“ mit weißer Bohnensuppe, gerösteter Tomate, Wirsing und
einem Croûton mit Sardellen-Zitronen-Mayonnaise

REDFISH
€ 38.50

Intermediate / Zwischengang € 22.50

Whole sole pan-fried in butter with lemon, pan juices, sautéed baby
potatoes and roasted vegetables - Ganze Seezunge in Butter gebraten mit
Zitrone, Bratenjus, gebratenen kleinen Kartoffeln und geröstetem Gemüse

SOLE À LA MEUNIÈRE
€ 54.50

Whole lobster with shellfish risotto, pan-seared scallops, shellfish and
creamy lobster sauce - Ganzer Hummer mit Meeresfrüchterisotto,
gebratenen Jakobsmuscheln, Schalentieren und cremiger Hummersauce

WHOLE LOBSTER
€ 54.50

Limousin beef fillet roasted pink with seasonal vegetables, shaved truffle
and Madeira sauce - Rosa gebratenes Limousin-Rinderfilet mit saisonalem
Gemüse, gehobeltem Trüffel und Madeirasauce

TOURNEDOS
€ 39.50

Limousin beef fillet with pan-seared foie gras, shaved truffle and Madeira
sauce - Limousin-Rinderfilet mit gebratener Gänseleber, gehobeltem
Trüffel und Madeirasauce

TOURNEDOS ROSSINI
€ 49.50

Crispy pan-fried veal sweetbreads with pan-fried veal featherblade, potato
mousseline, mushrooms and truffle sauce - Knusprig gebratenes
Kalbsbries mit gebratener Kalbsschulter, Kartoffelmousseline, Pilzen und
Trüffelsauce

VEAL SWEETBREADS
€ 39.50

Intermediate / Zwischengang € 24.50

Quail roulade with braised quail leg, pan-seared foie gras, Calvados jus,
beetroot vinaigrette, caramelised apple and pearl barley - Wachtelroulade
mit geschmorter Wachtelkeule, gebratener Gänseleber, Calvadosjus,
Rote-Bete-Vinaigrette, karamellisiertem Apfel und Perlgraupen

QUAIL
€ 38.50

Intermediate / Zwischengang € 22.50

Wild duck breast roasted pink with confit duck leg, chicory, Pommes
William and elderberry sauce - Rosa gebratene Wildentenbrust mit
confierter Entenkeule, Chicorée, Pommes William und Holundersauce

WILD DUCK
€ 38.50

Veal fillet roasted pink, Saltimbocca style, with braised veal, sage jus,
gnocchi, pumpkin and parsnip - Rosa gebratenes Kalbsfilet à la
Saltimbocca mit Kalbsragout, Salbeijus, Gnocchi, Kürbis und Pastinake

VEAL FILLET
€ 38.50



Soups
Creamy Jerusalem artichoke soup with crème fraîche and cress.
Vegetarian, or with ham or smoked salmon - Cremige Topinambursuppe
mit Crème fraîche und Kresse. Vegetarisch oder mit Schinken oder
Räucherlachs

JERUSALEM ARTICHOKE
€ 12.50 / small / klein € 8.50

Homemade tomato soup with basil oil and meatballs; also available
vegetarian - Hausgemachte Tomatensuppe mit Basilikumöl und
Fleischbällchen; auch vegetarisch erhältlich

POMODORI
€ 12.50 / small / klein € 8.50

Creamy lobster bisque with crayfish and herbs - Cremige Hummerbisque
mit Flusskrebsen und Kräutern

BISQUE
€ 16.50 / small / klein € 12.50

Clear, double-strength beef consommé with an herb crêpe, rillette and a
touch of Madeira - Klare, doppelt gekochte Rinderconsommé mit
Kräutercrêpe, Rillette und einem Hauch Madeira

BEEF CONSOMMÉ
€ 14.50 / small / klein € 9.50

Sandwiches
Almost all sandwiches are served on our artisan dark rustic bread.

Fast alle Sandwiches werden mit unserem handwerklich gebackenen dunklen Bauernbrot zubereitet.

Poached eggs on white brioche with braised spinach and Hollandaise
sauce - Pochierte Eier auf heller Brioche mit geschmortem Spinat und
Sauce Hollandaise

EGGS FLORENTINE
€ 12.50 (vegetarian / vegetarisch)

Poached eggs with roasted Livar bacon and Hollandaise sauce - Pochierte
Eier mit geröstetem Livar-Speck und Sauce Hollandaise

EGGS BENEDICT
€ 15.50

Poached eggs with smoked salmon and Hollandaise sauce - Pochierte
Eier mit Räucherlachs und Sauce Hollandaise

EGGS ROYALE
€ 18.50

Tuna salad with capers, olives, rocket and marinated red onion -
Thunfischsalat mit Kapern, Oliven, Rucola und marinierter roter Zwiebel

TUNA
€ 16.50

Open sandwich with smoked salmon, pink peppercorns, lemongrass
crème fraîche, red onion and capers - Offenes Sandwich mit
Räucherlachs, rosa Pfeffer, Zitronengras-Crème-fraîche, roter Zwiebel
und Kapern

SALMON
€ 18.50

Thinly sliced roast veal with tuna cream, olives, rocket, red onion and
capers - Dünn geschnittener Kalbsbraten mit Thunfischcreme, Oliven,
Rucola, roter Zwiebel und Kapern

VITELLO
€ 17.50

Club sandwich with a fried egg, smoked chicken, crispy bacon and
cocktail mayonnaise - Club-Sandwich mit Spiegelei, geräuchertem
Hähnchen, knusprigem Speck und Cocktail-Mayonnaise

CLUB
€ 17.50

Fried eggs with smoked and pan-fried Livar bacon and a touch of truffle
oil - Spiegeleier mit geräuchertem und gebratenem Livar-Speck und
einem Hauch Trüffelöl

FRIED EGGS
€ 14.50

Sandwich with beef carpaccio, truffle cream and Parmesan - Sandwich
mit Rindercarpaccio, Trüffelcreme und Parmesan

CARPACCIO
€ 17.50 / with foie gras /

mit Gänseleberspänen € 24.50



Carpaccio
Beef fillet carpaccio with rocket, Parmesan, croutons and truffle cream -
Carpaccio vom Rinderfilet mit Rucola, Parmesan, Croûtons und
Trüffelcreme

CARPACCIO
€ 19.50

With foie gras / mit Gänseleber € 27.50
Small / klein € 14.50

With foie gras / mit Gänseleber € 21.50

Salads
Warm goat’s cheese with honey, pan-fried pear and crunchy pecans -
Warmer Ziegenkäse mit Honig, gebratener Birne und knusprigen
Pekannüssen

GOAT’S CHEESE
€ 18.50 (vegetarian / vegetarisch)

Pan-fried scampi with stir-fried bean sprouts and soy-ginger dressing -
Gebratene Scampi mit gebratenen Sojasprossen und
Soja-Ingwer-Dressing

SCAMPI
€ 23.50

Roasted chicken fillet on a crisp salad with bean sprouts and cashew nuts
- Gebratenes Hähnchenfilet auf knackigem Salat mit Sojasprossen und
Cashewkernen

CHICKEN FILLET
€ 20.50

Pan-fried beef fillet pieces with mozzarella, tomato, pesto and cherry
balsamic vinegar - Gebratene Rinderfiletspitzen mit Mozzarella, Tomate,
Pesto und Kirsch-Balsamico

BEEF FILLET
€ 27.50

Salad with two shrimp croquettes, lemon, cocktail mayonnaise and fried
parsley - Salat mit zwei Garnelenkroketten, Zitrone, Cocktail-Mayonnaise
und frittierter Petersilie

SHRIMP CROQUETTES
€ 20.50

Generous salad with foie gras shavings, thinly sliced Grottenham,
lukewarm lobster and truffle cream - Reichhaltiger Salat mit
Gänseleberspänen, dünn geschnittenem Grottenham, lauwarmem
Hummer und Trüffelcreme

DELUXE
€ 29.50

Pan-seared scallops, pan-fried scampi, North Sea shrimps and lukewarm
lobster with a crisp salad and cocktail cream - Gebratene
Jakobsmuscheln, Scampi, Nordseekrabben und lauwarmer Hummer mit
knackigem Salat und Cocktailcreme

FRUITS DE MER
€ 39.50

Salade riche with crispy sweetbreads, a scallop, foie gras, Limburg
Grottenham, lukewarm lobster and truffle cream - Salat Riche mit
knusprigem Kalbsbries, einer Jakobsmuschel, Gänseleber, Limburger
Grottenham, lauwarmem Hummer und Trüffelcreme

SUPER DELUXE RICHE
€ 49.50

Noodles
Noodles with Asian-style stir-fried vegetables, cashew nuts, crisp bean sprouts and hoisin dressing
Nudeln mit asiatischem Wokgemüse, Cashewkernen, knackigen Sojasprossen und Hoisin-Dressing

Vegetarian - VegetarischVEGETARIAN
€ 17.50

Roasted chicken fillet - Gebratenes HähnchenfiletCHICKEN
€ 20.50

Spicy pan-fried scampi - Pikant gebratene ScampiSCAMPI
€ 23.50

Pan-fried beef fillet pieces - Gebratene RinderfiletspitzenBEEF FILLET
€ 27.50



Apple pie
Warm apple pie with vanilla ice cream and fresh whipped cream - Warmer
Apfelkuchen mit Vanilleeis und frischer Schlagsahne

APPLE PIE
€ 5.50

Desserts
Lime and mascarpone mousse with poppy seed-lemon cake, lemon gel and
passion fruit sorbet - Limetten-Mascarpone-Mousse mit
Zitronen-Mohn-Kuchen, Zitronengel und Passionsfruchtsorbet
Niersteiner Rosenberg Spätlese, Leonhard Rieslaner, Rheinhessen

LIME
€ 11.50

Sweet wine / Dessertwein € 8.95

Vanilla ice cream with whipped cream and hot chocolate sauce - Vanilleeis
mit Schlagsahne und warmer Schokoladensauce
Barbadillo Pedro Ximenez, Jerez-Xérès-Sherry, Spain / Spanien

DAME BLANCHE
€ 11.50

Sweet wine / Dessertwein € 8.95

Walnut cake with milk caramel, carrot-ginger sorbet, candied carrot and a
carrot crisp - Walnusskuchen mit Milchkaramell, Karotten-Ingwer-Sorbet,
kandierter Karotte und einem Karottenchip
Margaritar 1990, Moldova / Moldawien, Muscat blanc à petits grains /
Aligoté

WALNUT CAKE
€ 11.50

Sweet wine / Dessertwein € 8.95

Almond and Blue Stilton tart with pear sorbet, pan-fried pear and port syrup
- Mandel-Blue-Stilton-Tarte mit Birnensorbet, gebratener Birne und
Portweinsirup
Pineau des Charentes, Bouju, Ugni Blanc & Colombard

ALMOND TART
€ 14.50

Sweet wine / Dessertwein € 8.95

A tasting of five cheeses from ’t Keesheukske (see below), with Limburg
honey, compote and a selection of breads - Verkostung von fünf Käsesorten
vom Keesheukske (siehe unten) mit Limburger Honig, Kompott und
verschiedenen Brotsorten

CHEESE À LA CARTE
€ 18.50 / 10 cheeses / 10 Käse € 29.50

Croft The Tawny € 8.50 (aged 7 years). Tawny: 10 years € 9.50 / 20 years €
14.50 / 30 years € 24.50 / 40 years € 39.50 - Croft The Tawny € 8.50 (7 Jahre
gereift). Tawny: 10 Jahre € 9.50 / 20 Jahre € 14.50 / 30 Jahre € 24.50 / 40
Jahre € 39.50

PORT

Cheese à la carte
5 cheeses / 5 Käse € 18.50 · 10 cheeses / 10 Käse € 29.50

Supplement with menu / Aufpreis zum Menü € 6.50

1. Candidum is made from raw cow’s milk on a small South Tyrolean farm
with 15 Swiss Brown cows. A small, soft cheese with a slightly thicker white
mould rind and an intriguing range of flavours. - 1. Candidum wird auf einem
kleinen Südtiroler Bauernhof mit 15 Schweizer Braunviehkühen aus roher
Kuhmilch hergestellt. Ein kleiner, weicher Käse mit etwas dickerer
Weißschimmelrinde und einer faszinierenden Vielfalt an Aromen.

EGGEMOA CANDIDUM
Italy / Italien

Trentino - Alto Adige

2. Roccaverano DOP is made from raw goat’s milk by farmer Stutz. A
delicious goat’s cheese with flavourful notes of nuts, herbs and almonds. - 2.
Roccaverano DOP wird von Bauer Stutz aus roher Ziegenmilch hergestellt. Ein
köstlicher Ziegenkäse mit aromatischen Noten von Nüssen, Kräutern und
Mandeln.

ROBIOLA DI ROCCAVERANO DOP
Italy / Italien

Piedmont / Piemont

3. Sissi is a red-rind cheese made from raw goat’s milk in South Tyrol
(Trentino - Alto Adige). This soft “tometta” matures for around 45 days,
developing a full, intense flavour. - 3. Sissi ist ein italienischer Rotschmierkäse
aus roher Ziegenmilch aus Südtirol (Trentino - Alto Adige). Diese weiche
„Tometta“ reift etwa 45 Tage und erhält dadurch einen vollen, intensiven
Geschmack.

SISSI
Italy / Italien

Trentino - Alto Adige

4. Steiner is made from raw milk from cows in Valle Aurina, South Tyrol
(Trentino - Alto Adige). Matured for at least five weeks, it has a washed rind
with a characteristic orange colour: a true mountain cheese. - 4. Steiner wird
aus roher Milch von Kühen aus dem Ahrntal in Südtirol (Trentino - Alto Adige)
hergestellt. Er reift mindestens fünf Wochen und hat eine gewaschene Rinde
mit charakteristischer orangefarbener Färbung: ein echter Bergkäse.

STEINER
Italy / Italien

Trentino - Alto Adige



5. A distinctive raw sheep’s milk cheese with a runny centre and an intense,
milky, piquant flavour. Named after Casar de Cáceres, the town where it was
originally made. - 5. Ein besonderer Käse aus roher Schafsmilch mit fließendem
Kern und intensivem, milchigem, pikantem Geschmack. Benannt nach Casar de
Cáceres, dem Ort, an dem er ursprünglich hergestellt wurde.

TORTA DEL CASAR
Spain / Spanien

Extremadura

6. Sheep’s milk cheese from renowned cheesemaker Beppino Occelli, matured
in the mountains of Valsacotto and refined with raisins, fortified wine, dark
chocolate and cocoa. Elegant in appearance and delicate in flavour, it
combines the flavours of Piedmont with the intensity of Mediterranean tastes.
- 6. Schafskäse des bekannten Käsemeisters Beppino Occelli, in den Bergen von
Valsacotto gereift und mit Rosinen, Likörwein, dunkler Schokolade und Kakao
verfeinert. Elegant im Aussehen und fein im Geschmack, verbindet er die
Aromen des Piemonts mit der Kraft mediterraner Geschmacksnoten.

OCCELLI FRUTATO
Italy / Italien

Piedmont / Piemont - Valsacotto

7. An exclusive Beppino Occelli recipe: this “Langa” cheese with black truffle
combines the art of cheesemaking with the refined flavour of truffles. Made
from pasteurised cow’s milk and truffle, it offers a unique sensory experience.
- 7. Ein exklusives Rezept von Beppino Occelli: Dieser „Langa“-Käse mit
schwarzem Trüffel verbindet die Kunst der Käseherstellung mit dem feinen
Geschmack von Trüffeln. Aus pasteurisierter Kuhmilch und Trüffel hergestellt,
bietet er ein besonderes Geschmackserlebnis.

OCCELLI CON TARTUFO
Italy / Italien

Piedmont / Piemont - Valsacotto

8. Made from thermised cow’s milk on the Noordam family farm in Hellouw,
this cheese was named the best cheese in the Netherlands at the Cum Laude
cheese awards in late March 2026, with almost 500 entries. A standout cheese,
ranging from extra mature to aged. - 8. Dieser Käse aus thermisierter Kuhmilch
vom Bauernhof der Familie Noordam in Hellouw wurde Ende März 2026 bei der
Cum-Laude-Käseprämierung unter fast 500 Einsendungen zum besten Käse der
Niederlande gekürt. Ein Spitzenkäse, von extra gereift bis alt.

BOER NOORDAM FARMHOUSE CHEESE
Netherlands / Niederlande

Hellouw (West Betuwe)

9. Fior d’Arancio by Moro Formaggio is a fresh, aromatic Italian cheese
combining craftsmanship and refinement. Made from pasteurised cow’s milk
and enriched with orange peel, it has a bright citrus aroma and a sunny
character. Its soft, supple texture and creamy bite contrast beautifully with the
fresh citrus touch. Milky softness and the gentle bitterness of orange come
together elegantly. - 9. Fior d’Arancio von Moro Formaggio ist ein frischer,
aromatischer italienischer Käse, der Handwerk und Raffinesse verbindet. Aus
pasteurisierter Kuhmilch hergestellt und mit Orangenschale verfeinert, besitzt
er ein klares Zitrusaroma und einen sonnigen Charakter. Seine weiche,
geschmeidige Textur und sein cremiger Biss harmonieren mit der frischen
Zitrusnote. Milchige Milde und die leichte Bitterkeit der Orange verbinden sich
elegant.

FIOR D’ARANCIO
Italy / Italien

Veneto - Oderzo

10. Made from pasteurised organic cow’s milk from Thise, this Danish blue
cheese is a delight, with a pleasantly mild, piquant flavour and an exceptionally
creamy texture. - 10. Dieser dänische Blauschimmelkäse aus pasteurisierter
Bio-Kuhmilch von Thise ist mit seinem angenehm mild-pikanten Geschmack
und seiner besonders cremigen Textur ein Genuss.

KORNBLUME BLAU BIO
Denmark / Dänemark

North Jutland / Nordjütland

After-dinner drinks
AFFOGATO € 7.50 / with liqueur / mit Likör € 9.50
Vanilla ice cream, pistachio crumbs and espresso, optionally
with Baileys, Tia Maria or Licor 43 - Vanilleeis, Pistazienbrösel
und Espresso, auf Wunsch mit Baileys, Tia Maria oder Licor 43

NEGRONI € 12.50
Gin, Campari and Martini Rosso - Gin, Campari und Martini
Rosso

ESPRESSO MARTINI € 12.50
Espresso, vodka, Kahlua and a touch of Licor 43 - Espresso,
Wodka, Kahlua und ein Hauch Licor 43

PIMM’S € 12.50
Gin-based Pimm’s with ginger ale, mint, lemon, orange and
cucumber - Pimm’s auf Gin-Basis mit Ginger Ale, Minze,
Zitrone, Orange und Gurke

WHITE RUSSIAN € 12.50
Kahlua, vodka, a dash of cream and coffee beans - Kahlua,
Wodka, ein Schuss Sahne und Kaffeebohnen

SCROPPINO € 12.50
Prosecco, vodka and lime sorbet - Prosecco, Wodka und
Limettensorbet

HATTEM HAZELNUT HEAVEN € 12.50
Frangelico, Baileys, Tia Maria and whipped cream - Frangelico,
Baileys, Tia Maria und Schlagsahne

PORT TONIC € 9.50
White port, tonic, lemon and mint - Weißer Portwein, Tonic,
Zitrone und Minze



Drinks
WHISKY

Johnnie Walker Red Label € 6.50
Johnnie Walker Black Label € 9.00
Jack Daniels € 8.50
Glenfiddich 12 € 9.50
Glenkinchie 12 € 10.50
Glenm. The Quinta Ruban 12 € 14.50
Glenmorangie Nectar D’Or € 14.50
Glenmorangie The Lasanta € 14.50
Highland Park 12 € 11.50
The Balvenie 12 € 14.50
Laphroaig 10 € 11.50
Lagavulin 16 € 19.50
Glenrothes Select Reserve 12 y € 12.50
The Glenlivet Founder's Reserve € 12.50
Monkey Shoulder € 11.00
Bushmills Black Bush € 8.50
Four Roses € 6.50
Jameson € 6.50
Ardbeg 10 years € 13.50
Whistle Pig 10 € 15.00
Whistle Pig 12 € 19.50
Whistle Pig 15 € 35.00

COGNAC

Hennessy Very Special € 9.50
Hennessy XO € 34.50
Hennessy Paradis € 85.00
Hennessy Paradis Imperial € 250.00
Asbach Uralt 3 € 6.50

CALVADOS

Chateau de Breuil VSOP € 9.50
Chateau de Breuil 8 ans € 13.50
Chateau de Breuil 20 ans € 19.50

ARMAGNAC

Bas Armagnac Vaghi VSOP € 8.50
Bas Armagnac Vaghi 10 ans € 13.50

RUM

Dujardin Vieux € 4.50
Zacapa 23 € 14.50
Zacapa XO € 29.50
Bacardi Carta Blanca € 5.50
Bacardi Carta Oro € 6.50
Havana Club 3 Años € 7.50
Havana Club 7 Años € 8.50
Havana Club Sel. de Maestros € 15.00

GRAPPA

Lorenzo Barrique € 9.50
Lorenzo Barbaresco € 9.50
Lorenzo Recioto € 9.50
Lorenzo Brunello € 14.50
Lorenzo Amarone € 14.00
Lorenzo Barolo € 14.00
Gaja Rossj-Bass € 15.00

LIQUEURS / LIKÖRE

Licor 43, Kahlua, Cointreau € 6.50
Sambuca Lorenzo Inga € 6.50
Limoncello Lorenzo Inga € 5.50
Cioccolo Lorenzo Inga € 6.00
Amaretto Lorenzo Inga € 6.50
Drambuie, Baileys, Frangelico € 6.50
Dom Benedictine, Tia Maria € 6.50
Southern Comfort € 6.50
Safari, Malibu, Galliano € 6.00
Grand Marnier € 6.50

GIN

Hendrick’s Gin € 9.50
Bombay Sapphire € 6.50
Copperhead € 12.00
Bobby’s Schiedam Dry € 9.50
Monkey 47 € 10.50
Gin Mare € 9.50
1689 Dutch Dry Gin € 9.50
1689 Queen Mary Pink Gin € 9.50

VODKA / WODKA

Ketel One € 6.00
Belvedere € 9.50
Tito’s handmade Vodka € 9.50

GENEVER

Corenwijn Bols € 5.00
Corenwijn Bols 2 € 6.50
Corenwijn Bols 6 € 7.50
Korenwijn Zuidam 1 € 6.50
Kornewijn Founders Reserve € 50.00
Ketel one Jenever € 5.00
Oude Jenever Zuidam 5 € 7.50
Zeer oude graan Jenever € 6.50
Els € 5.00
Jägermeister € 5.00



