
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 
 

  Unsere Menüempfehlung   

our menu recommendation 
 
 
 

Süßkartoffelcremesüppchen  

mit Möhren, Ingwer, Kokosmilch und Granatapfel 
sweet potato cream soup  

with carrots, ginger, coconut milk and pomegranate 
 

 

**** 
 
 

Gebratene Gemüse- Haferflocken- Medaillons mit geräuchertem Paprika 

marinierte und karamellisierte Möhren und Mandel- Tomaten-Risotto 
roasted vegetable oatmeal medallions with smoked paprika 

marinated and caramelised carrots and almond-tomato risotto 
 
 

oder 
or 

 
 

Nüsschen vom Lamm mit Rosmarin auf Birnen- Gorgonzola- Risotto  

mit tomatisierten Bohnen und Burgundersauce  
lamb nuts with rosemary on pear and gorgonzola risotto  

with tomatised beans and burgundy sauce 
 
 

**** 
 
 

Hausgemachter „Hokkaido“- Pie 

und Apfelsorbet von Gala Royal mit Zimt, Anis, Kardamom und Nelke  

Vanillerahm und karamellisierte Nüsse 
homemade "Hokkaido" pie 

and Gala Royal apple sorbet with cinnamon, aniseed, cardamom and cloves  

vanilla cream and caramelised nuts 
 
 

Menü mit Lamm:  47,50 € 
menu lamb :     47,50 € 

 

Menü vegan:  42,00 € 
menu vegan:     42,00 € 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Empfehlungen im Restaurant „Vis- à- vis“ 
 

 

 

 

  Vorspeisen und Suppen   

starter and soups 

 

 

Gebratene Riesengarnele und Kabeljau auf Blattspinat 

mit Sesamöl und zweierlei Saaten, Apfel- Miso Schaum und Kartoffel- Croûtons 
fried king prawns and cod on spinach leaves 

with sesame oil and two kinds of seeds, apple miso foam and potato croutons 
 

16,50 € 

 

 

 

Carpaccio vom Rind mit Rauke-Pesto, Pecorino  

und Blattsalat in Balsamico- Vinaigrette 
beef carpaccio with arugula pesto, pecorino  

and leaf salad in balsamic vinaigrette 
 

14,50 € 

 

 

 

Cremesüppchen „Hubertus“  

mit Steinpilz-Ravioli und Preiselbeeren 
„Hubertus“ cream soup  

with porcini mushroom ravioli and cranberries 
 

11,00 € 
 
 
 

Rinderkraftbrühe mit tomatisierten Grieß- Dukaten 

und buntem Wurzelgemüse 
beef broth with tomatised semolina ducats 

and colourful root vegetables 
 

10,50 € 

 

 

 

 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 



 

 

 
 

  Hauptgänge   

main courses 
 
 

Argentinisches Rumpsteak mit lauwarmer Zwiebel- Bacon- „Marmelade“ 

Rotweinsauce, mariniertes Grillgemüse und gebackenes Kartoffeltörtchen  

argentinian rump steak with lukewarm onion and bacon "marmalade" 

red wine sauce, marinated grilled vegetables and baked potato tartlet 
 

35,00 € 

 
 
 

Nüsschen vom Lamm mit Rosmarin auf Birnen- Gorgonzola- Risotto mit 

tomatisierten Bohnen und Burgundersauce  
lamb nuts with rosemary on pear and gorgonzola risotto  

with tomatised beans and burgundy sauce 
 

31,00 € 
 
 
 

Bunte „Lachs- Süßkartoffel- Salat- Bowl“ 

mit einer Auswahl knackiger Gemüse- Rohkost  

und Wildkräutersalat in Rote Bete- Meerrettich- Vinaigrette und Walnüsse 
colourful "Salmon and sweet potato salad bowl" 

with selection of crunchy raw vegetables and wild herb salad in beetroot  
and horseradish vinaigrette and walnuts 

 

28,50 € 
 
 
 

Auf der Haut gebratenes Zanderfilet 

mit lauwarmen Chicoreesalat in Orangen- Honig- Vinaigrette 

und Risotto von Heidegraupen mit roten Rüben 
pike- perch fillet fried on the skin 

with lukewarm chicory salad in orange-honey vinaigrette 
and risotto of heather barley with beetroot 

 

28,50 € 
 
 
 

Kardamom- Vanille- Gewürzspaghetti mit Karotten und Frischkäse 

marinierter Rucola und gerösteten Nüssen 
Cardamom and vanilla spiced spaghetti with carrots and cream cheese 

marinated arugula and roasted nuts 

 

26,50 € 
 
 
 

Gebratene Gemüse- Haferflocken- Medaillons mit gerräuchertem Paprika, 

marinierte und karamellisierte Möhren und Mandel- Tomaten-Risotto 
roasted vegetable oatmeal medallions with smoked paprika 

marinated and caramelised carrots and almond-tomato risotto 
 

24,50 € 



 

 

 
 

  Hauptgänge   

main courses 

 
 
 

Der Aroma- Hit 

Gebratene Harzforelle mariniert mit Salbei, Szechuanpfeffer 

Knoblauch, Ingwer und Rosmarin 

Selleriepüree, gebräunte Süßkartoffel Rucola- Pesto 
The flavour hit 

coasted Harz trout fish marinated with sage, Szechuan pepper, garlic, ginger and rosemary 
celery puree, browned sweet potato rocket pesto 

 

29,50 € 
 
 
 
 
 

Früher & Heute  
Deftig geschmorter Grünkohl 

mit gepökeltem Schweinelachs und geräucherter Mettende 

und  

Gebratene Riesengarnele in Orangen- Honig- Vinaigrette 

auf mariniertem rohem Grünkohl mit Tomaten und Nüssen 

gebräunte Süßkartoffel 
in the past & today  

hearty braised kale with cured pork loin and smoked smoked pork loin 
and  

fried king prawns in orange-honey vinaigrette 
on marinated raw kale with tomatoes and nuts browned sweet potato? 

 

27,50 € 
 
 
 
 

 

Ohne ihn geht´s nicht 
Gratinierte Dattel- Orangen- Hirschsteaks mit Kakaocrisp 

Petersilien- und Selleriepüree, Wildsauce und Zitronengel 

glasierte Rote Bete 
without him nothing goes 

gratinated figs and orange venison steaks with cocoa crisp 
parsley and celery puree, game sauce and lemon gel 

glazed beetroot 
 

29,50 € 
 
 
 

 
 

 
 
 



 

 

 
 

  Desserts   

desserts 

 
 
 

Winterliches Dessert- Arrangement mit Zwetschgensorbet 

Parfait von der weißen Schokolade und gebackener Schokoladenpraline 

mit lauwarmen Pflaumenkompott 
winter dessert arrangement with damson sorbet 

white chocolate parfait and baked chocolate praline with lukewarm plum compote 

 

12,00 € 

 
 
 

Geeistes Tonkabohnen- Mousse im Himbeermantel 

mit Beerenragout und süßem Basilikum- Pesto 
iced tonka bean mousse in a raspberry coat 

with berry ragout and sweet basil pesto 
 

11,50 € 
 
 

 

Hausgemachter „Hokkaido“- Pie 

und Apfelsorbet von Gala Royal mit Zimt, Anis, Kardamom und Nelke  

Vanillerahm und karamellisierte Nüsse  

homemade "Hokkaido" pie 

and Gala Royal apple sorbet with cinnamon, aniseed, cardamom and cloves  
vanilla cream and caramelised nuts 

 

11,00 € 
 
 
 
 

  Käse   

cheese 

 

 

Käse-Quartett mit fruchtig pikantem Chutney 

blauen Trauben und lauwarmes Olivenöl- Baguette 
cheese quartet with fruity spicy chutney 

blue grapes and lukewarm olive oil baguette 
 

15,50 € 
 
 

 
 
 
 
 

 
 

 
 
 



 

 

  Speisekarte für unsere kleinen Gäste bis 12 Jahre   

menu for our little guests up to 12 years  
 

Rührei mit Rahmspinat und Butterkartoffeln 
scrambled eggs with creamed spinach and buttered potatoes 

 

5,90 € 
 

Gebackene Fischstäbchen mit Rahmspinat und Reis 
fried fish fingers with spinach and rice 

 

6,90 € 
 

Penne- Nudeln mit Kochschinkenwürfel in Tomatensauce und geriebenem Käse 
penne- noodles with cubes of boiled ham in tomato sauce and grated cheese 

 

7,00 € 
 

Hähnchen- Crossies mit Tomatenketchup, Gurkensticks und Pommes frites 
chicken nuggets with tomato ketchup, cucumber sticks and french- fried potatoes 

 

7,50 € 
 

Gebackenes Schweineschnitzel mit feinen Bohnen und Kroketten 
baked pork cutlets with fine beans and croquettes 

 

9,50 € 
 

Kurzgebratene Rinderrückenstreifen mit feinen Erbsen, Möhren und Brokkoli  

in Honig- Rahmsauce, geschwenkte Minitomaten und Kräuter- Kartoffelpüree 
beef tenderloin stripes with vegetable in cream sauce, 

tossed mini tomatoes and herbal- potato puree 
 

13,50 € 
 

     
 

Eisbecher „Teddybär“ 

Vanille- und Schokoladeneis mit Sahnehäubchen und Riesenbären 
vanilla- and chocolate ice- cream with cream and a teddy gum- drop 

 

4,50 € 
 

Eisbecher „Schokoküsschen“ 

Schokoladeneis mit Schokosauce, Raspelschokolade und Schokostäbchen 
chocolate ice- cream with chocolate sauce and chopsticks of chocolate 

 

4,60 € 
 

Gebackene Pancakes mit Zimt- Zucker und Apfelmus 
little pancakes with cinnamon- sugar and apple puree 

 

6,20 € 

 

Vanille- Milchreis mit lauwarmen Kirschen 
vanilla- rice pudding with lukewarm cherries 

 

6,20 € 
 

Für Erwachsene wird ein Aufpreis von 5,00 € berechnet. 
An additional charge of 5,00 € will be charged for adults. 

 


