
Aktuelle Genüsse
11.07.-02.08.2026

(v) All diese Gerichte sind vegetarisch.
(v+) All diese Gerichte sind vegan.
(A) All diese Gerichte enthalten Alkohol.
Alle Preise in Euro inklusive Mehrwertsteuer. Eine detaillierte Ausweisung eventueller Zusatzstoffe und/oder Allergene erfrage bitte beim
Servicepersonal. Die Angaben des Gewichts beziehen sich auf das Rohgewicht. Es gibt ungefähr einen kleinen Grillverlust von ca. 15–20%.

VORSPEISE

Carpaccio vom Serviettenkloß mit gebratenem Rinderfilet

Fein aufgeschnittener Serviettenkloß als Carpaccio, kombiniert mit kalt aufgeschnittenem, gebratenem Rinderfilet nach
Roastbeef-Art. Dazu eine frische Kräutercreme, knusprig frittierte Drillinge als Kartoffel-Crunch und fein gehobelte
Champignons vom Hof Möllers aus Raesfeld und nur rund 100 Meter Luftlinie vom Schloss entfernt. Eine herzhafte 
Vorspeise mit regionalem Bezug, zarter Fleischkomponente, cremiger Frische und knuspriger Textur.  | 16,90

MITTELPUNKT

NACHSPEISEN

 Tagesdessert (V) 
 Diese Woche überraschen wir Sie mit wechselnden Tagesdesserts. 

Hausgemachte Gnocchi, in Butter geschwenkt und verfeinert mit cremiger Schmandcreme, fein geriebenem Grana Padano
und frischem Schnittlauch. Der Schmand bringt eine angenehme Frische, der Grana Padano sorgt für würzige Tiefe und der
Schnittlauch setzt einen feinen, kräuterigen Akzent. 
Eine cremige, herzhafte Beilage mit handwerklicher Note. | 8,50 oder in der Meute kombinierbar.

Udon-Nudeln in einer aromatischen Hoisin-Glace, ausgarniert mit knusprigen Röstzwiebeln und gerösteten Erdnüssen. 
Die Hoisin-Glace bringt eine kräftige, leicht süßliche Würze mit feinen Noten von Sojabohne, Knoblauch und asiatischen
Gewürzen. Zusammen mit den weichen Udon-Nudeln, der Knusprigkeit der Röstzwiebeln und dem nussigen Biss der
Erdnüsse entsteht eine intensive, herzhafte Beilage mit asiatischer Note. | 8,50 oder in der Meute kombinierbar.

Hausgemachte Gnocchi mit Schmandcreme (V)

Udon-Nudeln in Hoisin-Glace (V)

Dry Aged
Eine Auswahl besonderer Cuts finden Sie in unserem Dry Ager.

BEILAGEN
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