
EXTRAZEIT-MENÜ 
 
 

Hummerbisque 
Jakobsmuschel, Orangen-Karamell 

 
 

Hamachi-Kingfisch 
Daikon, Ponzu, Miso, Ingwer, Erdnuss 

 
 

Ikejime Wolfsbarsch 
Safran-Graupen-Risotto, Dashi  

 
 

Taubenbrust Supreme 
Gänseleber, Süßkartoffel, Steinpilz, Veilchen 

 
 

Bienwald-Rehrücken 
Waldfrüchte, Pilze, Schupfnudeln 

 
 

Cheesecake 2.0 
Schokolade, Früchte, Chai-Eis 

 
oder 

 
Käsevariation 

Feigensenf, Früchte 
 
 

3 Gang-Menü 70 € 
Weinbegleitung 18 € 

 
4 Gang Menü 85 € 

Weinbegleitung 24 € 
 

5 Gang Menü 110 € 
Weinbegleitung 30 € 

 
6 Gang Menü 138 Euro 

Weinbegleitung 36 € 
 
 



JEDERZEIT 
 

Vorspeisen 
 
Sommersalate 
Gebackener Ziegenkäse, frische Früchte       19 Euro 
 
 
Pulpo       
Chorizo, Yuzu, Mango, Süßkartoffel      25 Euro 
 
 
Rindercarpaccio       
Rucola, Pesto         22 Euro 
 
 
Gebratene Gänseleber       
Apfel, Portweinjus, Brioche       28 Euro 
 
 

Hauptgänge 
 
Rumpsteak vom Angusrind 
Café de Paris Butter, Marktgemüse, Kartoffelgratin    36 Euro 
 
 

Barbarie Entenbrust    
Pistazienkruste, Portweinzwiebel, karamellisierte Süßkartoffel-Creme 
Schupfnudeln         35 Euro 
 
 

Loup de mer 
Ratatouille, Rosmarinkartoffeln       32 Euro 
 
 
Filet vom Angus Rind „Surf & Turf“   
Wildfang Garnele, Marktgemüse, Schupfnudeln    48 Euro 
 
 
 
Erläuterungen auf der letzten Seite 



 
 

Veganes Menü 
 
 

Sommersalate 
frische Früchte 

 
 

Süßkartoffel Curry 
Gemüse, Basmatireis 

 
 

Melonensalat 
Bananen-Kokos-Eis 

 
3 Gang Menü 49 Euro 

 
 
Dessert 
 
Cheesecake 2.0     
Schokolade, Früchte, Chai-Eis       14 Euro 
 
„Riesen“ Praline      
Valrhona Schokolade, Tonkabohne, Erdbeere     14 Euro 
 
Geistreiches Sorbet (vegan)        
Sorbet mit Obstbrand        9   Euro 
 
Affogato         
Espresso, Chai-Rahm-Eis        9   Euro 
 
Käsevariation         
Feigensenf, Früchte         16 Euro 
 
 
 
 
Erläuterungen auf der letzten Seite 



Vorspeisen 

 
Gänseleber Paté 

Chutney, Brioche 
28 € 

 
Gazpacho Andaluz 

kalte Tomaten-Gemüse-Suppe / mit Wildfang-Garnele 
10 € / 18 € 

 
Tomatensalat 

Burrata, gebratene Pfifferling 
19 € 

 
Rote Bete Carpaccio 
Ziegenkäse, Vinaigrette 

19 € 

 
Hauptgänge 

 
Frische Pfifferlinge 

Rahmsoße, Pasta 
25 Euro 

 
Wiener Schnitzel vom Kalb 

Omas Kartoffelsalat 
32 Euro 

 
Rumpsteak vom Angusrind 

Frische Pfifferlinge, Kartoffelgratin 
40 Euro 

 
 

oder für Unentschlossene: 
 

3 Gang Überraschungsmenü 
55,00 Euro 

 
 



Vorweihnachtliche Kultur und Kulinarik im Restaurant Zum Riesen 

 

Am Samstag, 05.12.2026 möchten wir Sie mit vorweihnachtlichen Klängen und dazu 
passendem Menü bei uns im Hotel Restaurant Zum Riesen verwöhnen.  

Mit dem Duo Lyra und einem 3 Gang Überraschungsmenü bringen wir Sie am Abend 
vor Nikolaus in vorweihnachtliche Stimmung. 

Beginn: 18 Uhr 

Einlass: 17.30 Uhr  

Preis:  75 € pro Person 

Wir bitten um rechtzeitige Reservierung unter kontakt@hotelzumriesen.de. Nach 
Voranmeldung gehen wir bei unserem Menü auf Sonderernährungen ein. 

 

Duo Lyra 
Isabel Delemarre und Birke Falkenroth 

Genießen Sie diese besonders reizvolle Klangkombination der wunderschönen 
Sopranstimme Isabel Delemarres, welche einfühlsam von der Harfenistin Birke 
Falkenroth begleitet wird.  

Die charmanten Musikerinnen verzaubern mit unterschiedlichen 
Konzertprogrammen, welche je nach Jahreszeit und Anlass stimmig angepasst 
werden können. Ihr abwechslungsreiches Repertoire umfasst verschiedenste Lieder 
bis hin zu Opernarien und Auszügen aus Operetten.   
Abgerundet wird das Programm mit einer unterhaltsamen Moderation.  

Mehr Informationen: 

www.kultursula.de  
www.isabeldelemarre.de 
www.konzertharfe.de                                        

 

 
 
 
 
 
 



Erläuterungen 
 
 
Bisque: 
ist eine geschmacksintensive pürierte Suppe, die aus Hummern und anderen Krustentieren 
gekocht wird. 
 
Hamachi: 
Ein für Sushi verwendeter Fisch aus der Familie der Stachelmakrelen. 
 
Daikon:  
Der japanische Rettich „Daikon“ oder Winterrettich ist milder und weniger scharf als die 
europäischen Rettichsorten 
 
Ponzu: 
Eine Würzsauce auf Basis von Zitrusfrüchten, die in der japanischen Küche verwendet wird 
 
Miso: 
Eine Paste aus Sojabohnen, Salz und verschiedenen Getreide-Sorten. Es wird in der 
Herstellung Gerste, aber auch Reis verwendet.  
 
Ikejime: 
ist eine traditionelle japanische Methode zur humanen Tötung von Fischen. Durch einen 
präzisen Nadelstich ins Gehirn wird der Fisch sofort betäubt und getötet, gefolgt vom 
Zerstören des Rückenmarks, um Muskelkrämpfe zu verhindern. Dies stoppt die 
Milchsäurebildung, optimiert die Fleischqualität, Textur und Haltbarkeit.  
 
Dashi: 
Ist ein japanischer Fischsud  
 
Yuzu: 
ist eine asiatische Zitrusfrucht, die vor allem in Japan, China und Korea angebaut wird. Sie ist 
bekannt für ihr einzigartiges Aroma, das die Säure einer Zitrone mit den süßen Noten von 
Mandarine und Grapefruit kombiniert 
 
Chorizo: 
ist eine würzige, feste, grobkörnige, mit Paprika und Knoblauch gewürzte Rohwurst vom 
Schwein aus Spanien oder Portugal.  
 
 
 


