
Suppen
Ochsenschwanzconsommé

mit Perlgraupen und Sherry	 €	 14,50

Hummercremesuppe 
mit altem cognac und fluSSkrebsen	 €	 14,90

Fischsuppe im Chablis-Safransud
mit Nordseefisch-filets, muscheln, garnelen und sauce aioli	 €	 16,00

unsere empfehlungen
Frische Nordseezunge vom Grill, ca. 550 gr

mit Pinien-Olivenbutter, petersilienkartoffeln 
und gurkensalat in rahm	 € 	 44,00

ganzer rotbarsch in olivenöl gebraten
mit pinienkernen, sellerie-fenchelsalat, 
kanarische kartoffeln und sauce mojo	 €	 29,00

Babysteinbutt in pinienkernbutter 
mit gemischtem blattsalat und rosmarinkartoffeln	 €	 38,00

Steaks and More
feinheimisches suSSländer schweinekotelett

ca. 380 gr.	 € 	 31,00

tranche vom Yellow Thuna ca. 220 gr., Rosa gebraten	 €	 29,50

nebraska US rückensteak ca. 300 gr.	 €	 44,00

Rosa deichlamm koteletts ca. 360 gr.	 €	 39,00

Zu unseren grill-Gerichten servieren wir dreierlei salate:
Fenchel-selleriesalat in birnenvinaigrette, asiatischer
rotkohlsalat und weiSSe bohnen in trüffelvinaigrette 

sowie kartoffelgratin im blätterteig,
zu den steaks sc. bernaise und zum thunfisch teriyaki.



unsere empfehlungen
Spargelzeit

Frischer deutscher heidespargel
mit morsumer petersilienkartoffeln, sc. hollandaise
oder zerlassener butter	 € 	 23,50

portion spargel mit kleinem rinderfilet, ca. 100 Gr
mit morsumer petersilienkartoffeln, sc. hollandaise
oder zerlassener butter	 € 	 35,50

portion spargel mit parmaschinken
mit morsumer petersilienkartoffeln, sc. hollandaise
oder zerlassener butter	 € 	 27,50

portion spargel mit hausgebeiztem graved lachs
mit morsumer petersilienkartoffeln, sc. hollandaise
oder zerlassener butter	 € 	 29,50

portion spargel mit kleinem kalbsschnitzel
mit morsumer petersilienkartoffeln, sc. hollandaise
oder zerlassener butter	 € 	 31,50



Mittagskarte
von 12:00 bis 14:30 Uhr

suppen 
kleine hummersuppe

mit fluSSkrebs und cognac	 €	 11,00

kleine Oxtail
mit perlgraupen und sherry	 €	 10,00

kleine Fischsuppe
im Chablis-Safran-Sud, mit Sauce Aioli	 €	 11,00

vorspeisen
kleiner Feldsalat in zitronendressing

mit croutons, speckkrusteln und parmesan	 €	 9,50

kleines Vitello Tonnato
mit Thunfischsauce, Kapern und Rucolasalat	 €	 12,50

kleines Carpaccio vom Rinderfilet
in Estragonvinaigrette mit frischem Trüffel, Manchego-Käse
und gerösteten Macadamia-Nüssen	 €	 14,50

Kleines Thunfisch-Carpaccio
in Limonenöl mit Sellerie-Fenchelsalat	 €	 13,50

kleiner Caesar salat 
mit croutons und parmesan	 €	 9,50

kleines matjes-lachstatar auf pumpernickel
mit Dill-Senfsauce und feldsalat in himbeerdressing	 €	 13,50

kleine Gebratene blutwurst auf rote bete carpaccio
in birnenvinaigrette	 €	 13,50



Mittagskarte
von 12:00 bis 14:30 Uhr

fleischgerichte  
rindergulasch vom holsteiner ochsen

mit spiralnudeln	 € 	 15,00

Königsberger Klopse vom Kalb
mit Kapernsauce ,  Marktgemüse  und Salzkartoffeln	 € 	 15,50

schnitzel „wiener art“ von der schweineoberschale
mit Bratkartoffeln und  Gurkensalat in rahm	 € 	 14,50

Rumpsteak vom deutschen angus, 200gr.
portweinjus und kartoffelgratin im blätterteig	 € 	 19,90

kalbsleber  „berliner art“
mit Äpfeln, Zwiebeln  und Kartoffelpüree	 € 	 16,90

ofenfrische 1/4 ente in drei variationen
klassische art  oder  elsäSSer art  oder  asiatische art	 €	 14,90

sylter Seemanns - laBskaus
Spiegelei,  Rote Bete und  Rollmops	 € 	 14,90

Schweinefilet-medaillons im speckmantel
champignonrahmsauce und kartoffelgratin im blätterteig	 € 	 16,90

geschetzeltes  »zür‘cher art«
vom schweinerücken auf estragon-käsesauce mit
champignons, nudeln und gurkensalat in rahm	 € 	 16,90

cordon bleu von der hähnchenbrust
auf rotweinsauce, mit erbsen, möhren und kartoffeln	 € 	 14,90



Mittagskarte
von 12:00 bis 14:30 Uhr

fischgerichte  
matjesfilets

mit roten zwiebelringen, 
grüne speckbohnen und bratkartoffeln	 € 	 14,90

Rotbarschfilet gebraten auf dijon-senfsauce
mit Möhrchen und Risoléekartoffeln	 € 	 14,90

nordseescholle mit speckstippe,
petersilienkartoffeln und
dill-gurken-salat in rahm	 € 	 18,50

kabeljaufilet auf weiSSweinschaum
 mit marktgemüse und Salzkartoffeln	 €	 16,50

gebratenes seelachsfilet
mit Blattspinat , Salzkartoffeln und Rieslingschaum	 € 	 13,90

spieSS von Fjordlachs und riesengarnele
gerösteter Fenchel, Kanarische Kartoffeln, Mojo Sauce	 € 	 16,90

PASTA
ricotta ravioli 

mit pestosauce und oliven	 €	 14,50

feine Spaghettini  
mit pinienkernen, kirschtomaten, spinat und parmesan	 €	 14,50

Tagliatelle in trüffelsauce
mit robiola-käse, rucola und parmesan	 €	 14,50



Vorspeisen
Feldsalat in zitronendressing

mit croutons, speckkrusteln und parmesan	 €	 14,00

Vitello Tonnato
mit Thunfischsauce, Kapern und Rucolasalat	 €	 14,90

Carpaccio vom Rinderfilet
in Estragonvinaigrette mit frischem Trüffel, Manchego-Käse
und gerösteten Macadamia-Nüssen	 €	 19,00

Thunfisch carpaccio
mit Sellerie-Fenchelsalat und Limonenöl	 €	 16,90

Caesar salat 
mit croutons und parmesan	 €	 14,00

matjes-lachstatar auf pumpernickel
mit Dill-Senfsauce und feldsalat in himbeerdressing	 €	 15,90

Feine Spaghettini mit frischem Trüffel
Parmesanrahm und Portweinjus	 €	 18,00

Gebratene blutwurst auf rote bete carpaccio
in birnenvinaigrette	 €	 15,90

ausgelöste hörnumer miesmuscheln
in curryrahm mit gemüse	 €	 16,50

beeftatar stroganoff
mit senfgurke, wasabicreme und toast	  €	 19,50

Vorspeisen Triologie auf der étagère
rindercarpaccio mit frischem trüffel, 
vitello tonnato und thunfischcarpaccio	 €	 18,00



Fleisch

Kalbsfrikadellen
mit rahmmöhren und morsumer petersilienkartoffeln	 € 	 19,90

saftig geschmorte lammhaxe
auf Rotwein-Schalottenjus  mit  frischem Blattspinat 
und Kartoffelgratin	  € 	 24,50

ochsenbacke im Rotwein geschmort
mit glasiertem Marktgemüse  und kartoffelgratin im blätterteig	€ 	 24,50

Alba trüffel meets lammcarée
mit ratatouille  und rosmarinkartoffeln auf trüffelschaum	 €	 39,00

Holsteiner Rinderfilet vom grill
auf Cognac-Pfeffer-Rahmsauce, gemischte Blattsalate 
und Kartoffelgratin	 € 	 36,00

kalbsrahmgulasch
getrüffelte tagliatelle und gurkensalat in rahm	 €	 25,00

wiener kalbsschnitzel in butterschmalz gebacken
mit gurkensalat in rahm, bratkartoffeln und preiselbeeren	 €	 24,50



Fisch

Hörnumer Miesmuscheln
in tomaten-rieslingsud mit knoblauchbaguette	 €	 24,50

Zanderfilet vom Grill
auf weiSSweinsauce mit gurkensalat 
und kartoffel-blutwurstpüree	 €	 26,00

Seeteufeltranche vom grill
auf parmesan risotto mit safran-fenchel,
frische mango und weiSSweinschaum	 €	 34,00

Nordsee-Kabeljaufilet in brauner butter gebraten
mit glasierten zuckerschoten, 
hummerschaum und petersilienkartoffeln	 €	 24,50

Gebratene Garnelen
auf geröstetem spargel mit estragonsenfsauce
und Rosmarinkartoffeln	 €	 29,50



Pasta
Ricotta-Ravioli im Parmesanrahm

mit Kirschtomaten  und Oliven	 € 	 19,50

Feine Spaghettini in Parmesanrahm
mit frischem italienischen Trüffel	 €	 29,90

Penne in Trüffelbutter
mit RobiolaKäse, Oliven, Tomaten und Pinienkernen	 €	 19,90

Pesto Spaghetti mit Oliven
Tomaten, Pinienkernen und gehobeltem Parmesan 	 €	 19,50

Vegan
Pikantes Gelbes Curry 

viel frisches Gemüse der Saison  und  Jasminreis 	 € 	 19,50



Unsere Klassiker
aus 17 jahren ingo willMs

Ofenfrische knusprige 1/2 ente

Klassische Art
Orangen-wacholdersauce, Knödel und Rotkohl	 €	 23,90

	

Elsässer Art
Rotweinsauce , Rahmsauerkraut und Kartoffelgratin	 €	 23,90

	

ASIATische Art
Erdnusssauce, glasierte Schoten, Sprossen
und Spaghettini mit  sweet Chili-Sauce	 € 	 23,90

	

spare ribs mit bbq sauce gratiniert
teriyakisauce, homefries und blattsalat	 €	 25,00

	

Königsberger Klopse vom Kalb
in Kapernsauce , glasiertes Marktgemüse
und Morsumer Salzkartoffeln	 € 	 19,90  

	

Rinderroulade vom Holsteiner Ochsen
mit Rotkohl und Morsumer Salzkartoffeln	 € 	 22,50
	



Für unsere Kleinen
paniertes schnitzel

Buttererbsen / Spaghettini	 € 	 12,00

spaghetti	
in Butter mit Parmesan	 € 	 8,50
Bolognese mit Parmesan	 € 	 10,00

gebratenes seelachsfilet
mit Rahmsauce, Marktgemüse  und Püree	 € 	 12,00

1 Kugel 
Nutella-eis	 € 	 3,00
Vanille-eis mit Smarties	 € 	 3,50

Dessert und Käse
whisky zabaione 

mit Vanilleeis	 € 	 9,90

warmer schokoladenkuchen
hausgemachtes Kirscheis mit  Amarena Kirschen	 € 	 11,50

hausgemachtes Passionsfruchtsorbet
mit Prosecco aufgefüllt	 € 	 10,50

CrÈme BrÛLée
 mit Tahiti-Vanille	 € 	 9,50

Kleines Espressoeis 
mit Whisky-Zabaione	 € 	 7,90

KÄSE
• Spanischer Manchego
• Italienischer Parmesan
• Gorgonzola
•  mit Trüffelhonig / Oliven 	 pro Portion	 € 	 10,50
                	V ariation 	 € 	 14,90



Apéritif Empfehlungen
Appel Cider erfrischend, wenig Alkohol 4,5% 	 0,20 l	 € 	 6,90

Frische Minze / Limone / Eis

Kir Royal champagner »drappier«  mit Cassislikör	 0,10 l	 € 	 13,90

kleine flasche champagner »drappier« 	 0,375 l 	 € 	 39,00

flasche champagner »ruinart rosé «	 0,75 l 	 € 	 99,00

Prosecco 	 0,10 l	 € 	 6,90

Prosecco cocktail mit likör vom weinbergpfirsich	 0,10 l	 € 	 7,90

Prosecco Aperol 	 0,10 l 	 € 	 7,90

Hugo Prosecco / Holunder / Minze 	 0,10 l 	 € 	 7,90

Hugo alkoholfrei 	 0,10 l 	 € 	 5,90

Rosésekt / winzersekt Ohlig 	 0,10 l 	 € 	 7,90

Drappier CHAMPAGNER	 0,10 l 	 € 	 12,90

Martini Bianco / Dry 	 4 cl 	 € 	 6,00

Sherry Sandemann trocken oder medium 	 5 cl 	 € 	 6,00

Campari Orange oder  Soda  1)	 0,20 l 	 € 	 7,90

Pastis 	 4 cl 	 € 	 6,90

Sylt menu
Überraschungsmenu mit feinsten zutaten  von land und meer,

serviert in 3 Gängen inkl. 1 glas prosecco, 
begleitend zum essen: 

1 Flasche Grauburgunder Dr. Köhler, rheinhessen, 
oder 1 flasche  merlot altitudes (pro paar)

zum abschluss servieren wir 1 espresso
pro person € 65,00


