
Alle Preise verstehen sich inkl. der gesetzlichen MwSt. 

Wir halten eine Karte mit Allergenen und Zusatzstoffen für Sie bereit. Fragen Sie unsere Service Mitarbeiter 

Alte Schule 
Mittagstisch 

Di. 25.08.2026 bis Sa. 29.08.2026 
 

Alte Schule Ciabatta mit Dip 

3,50 € 

 

Phô Gha 

Vietnamesiche Nudelsuppe mit Huhn 

6,50 € 

 

Vital-Bowl mit Blattsalaten, 

marinierter Bulgur, Kerne, Tomate und Gurke  

mit Alte Schule Ciabatta 

10,90 € 

und Teriyaki Rinderstreifen 

13,90 € 

 

Rigatoni mit Sonnengereiften Tomaten,  

eingelegten Zucchini und Grana Padano 

11,90 € 

 

Rindergulasch in eigener sauce 

mit Spätzle und Spitzkohlsalat 

13,90 € 

 

Matjes „Hausfrauenart“ mit Salzkartoffeln und Salat 

13,90 € 

 

Griesflammerie mit eingelegten Kirschen 

4,90 € 

 

Alle Gerichte auch zum Mitnehmen! 

Einweg 2,00 € - Mehrweg Pfand 5,00 € pro Behältnis  



Alle Preise verstehen sich inkl. der gesetzlichen MwSt. 

Wir halten eine Karte mit Allergenen und Zusatzstoffen für Sie bereit. Fragen Sie unsere Service Mitarbeiter 

Alte Schule Menü 
pro Person € 123,00 

nur Tischweise 
 

 

 

 

Creamy Rockshrimps mit Salat von grüner Papaya, 

Gurke, Erdnüssen und Koriander  

 

*** 

 

Gebackenes Onsenei, gebratene Pfifferlinge,  

Spinat und Zitronenvelouté 

*** 

 

Jakobsmuschel mit geschmolzenem Lauch, 

Apfelessig-Beurre Blanc und Kartoffelstroh 

 

*** 

 

Gebratener Seeteufel mit weißer Tomatensauce,  

Tomate, Kapern, rote Zwiebeln, Oliven, Knoblauch und Tomatengnocchi 

 

*** 

 

Husumer Rinderfilet mit Jus von fermentiertem schwarzem Pfeffer, 

sautiertem Pak Choi und Sesam-Kartoffelpüree 

 

*** 

 

Torta Caprese 

Schoko-Mandelkuchen mit frischer Mango und Blutorangensorbet 

 

 



Alle Preise verstehen sich inkl. der gesetzlichen MwSt. 

Wir halten eine Karte mit Allergenen und Zusatzstoffen für Sie bereit. Fragen Sie unsere Service Mitarbeiter 

Alte Schule Menü 
vegetarisch 
pro Person € 99,00 

 

 

 

Salat von grüner Papaya, 

Gurke, Erdnüssen und Koriander auf Crispyrice 

 

*** 

 

Gebackenes Onsenei, gebratene Pfifferlinge,  

Spinat und Zitronenvelouté 

 

*** 

 

Creme Polenta mit Rucola, Pinienkernen und eingelegter Staudensellerie 

*** 

 

Tomatengnocchi mit weißer Tomatensauce, Tomate, Kapern, 

rote Zwiebeln, Oliven und Knoblauch 

 

*** 

 

Veganes Rinderfilet mit Jus von fermentiertem schwarzem Pfeffer, 

sautiertem Pak Choi und Sesam-Kartoffelpüree 

 

*** 

 

Torta Caprese 

Schoko-Mandelkuchen mit frischer Mango und Blutorangensorbet 

 

 
 

  



Alle Preise verstehen sich inkl. der gesetzlichen MwSt. 

Wir halten eine Karte mit Allergenen und Zusatzstoffen für Sie bereit. Fragen Sie unsere Service Mitarbeiter 

KLASSENMENÜ 
pro Person € 44,00 

 

 
 

Pulpo mit Chorizo und Erbsencreme,  

Fenchelsalat und Salzzitrone 

 

*** 

 

Geschmorte Rinderbacke auf creme Polenta mit Rucola, 

Pinienkernen und Sherryjus 

*** 

 

Zwetschgen Millefeuille 

Filoblätter und Buttermilch-Vanilleschaum 

 

 

 

 

 
WEINEMPFEHLUNG 

 

2024er Falerio Pecorino DOC, Tenuta San Sisto 

Glas 0,2l – € 8,00 

Flasche 0,75l – € 28,00 

 
  



Alle Preise verstehen sich inkl. der gesetzlichen MwSt. 

Wir halten eine Karte mit Allergenen und Zusatzstoffen für Sie bereit. Fragen Sie unsere Service Mitarbeiter 

VORSPEISEN 

Gebeizter Lachs mit Reibeküchlein, Saiblings Kaviar und Creme Fraiche € 19,00 

 

Creamy Rockshrimps mit Salat von grüner Papaya, 

Gurke, Erdnüssen und Koriander €  19,00 

 

Spicy Tuna Tatar mit Crispyrice, Wasabi Ponzu und Frühlingslauch € 23,00 

 

Pulpo mit Chorizo und Erbsencreme, Fenchelsalat und Salzzitrone € 20,00 

 

 

 

 

ZWISCHENDRIN 

Jakobsmuschel mit geschmolzenem Lauch, 

Apfelessig-Beurre Blanc und Kartoffelstroh € 29,00 

 

Gebackenes Onsenei, gebratene Pfifferlinge, Spinat und Zitronenvelouté € 26,00 

 

 

 

 

HAUPTGERICHTE 

Halber Hummer mit gebratenem Bimi Brokkoli,  

feine Kartoffelcreme und Sauce Béarnaise  € 44,00 

Ganzer Hummer  € 66,00 

 

Gebratener Seeteufel mit weißer Tomatensauce,  

Tomate, Kapern, rote Zwiebeln, Oliven, Knoblauch und Tomatengnocchi  € 39,00 

 

Husumer Rinderfilet mit Jus von fermentiertem schwarzem Pfeffer, 

sautiertem Pak Choi und Sesam-Kartoffelpüree  € 48,00 

 

Geschmorte Rinderbacke auf creme Polenta mit Rucola, Pinienkernen und Sherryjus  € 38,00 

 

Wiener Schnitzel 

mit Rahmgurkensalat und Bratkartoffeln  € 33,00 

  



Alle Preise verstehen sich inkl. der gesetzlichen MwSt. 

Wir halten eine Karte mit Allergenen und Zusatzstoffen für Sie bereit. Fragen Sie unsere Service Mitarbeiter 

 

DESSERT 
Zwetschgen Millefeuille 

Filoblätter und Buttermilch-Vanilleschaum 

17,00 € 

 

Creme Brûlée mit Heidelbeer-Koriander-Salat 

17,00 € 

 

Torta Caprese 

Schoko-Mandelkuchen mit frischer Mango und Blutorangensorbet 

17,00 € 

 

Dessertvariation 
Überraschung aus unserer Patisserie 

20,00 € 

 

 

Homemade Ice-Cream 
Tahiti Vanille 

Tripple Chocolate 
Season Sorbet 

Season Icecream 
 

je Kugel, 5,00 € 

 

 

 
 

 
 
 
 
 



Alle Preise verstehen sich inkl. der gesetzlichen MwSt. 

Wir halten eine Karte mit Allergenen und Zusatzstoffen für Sie bereit. Fragen Sie unsere Service Mitarbeiter 

Aperitif Empfehlung 
 

 
 Bollinger Special Cuvée 0,1l 

€ 15,00 
Bollinger Special Cuvée 0,75l 

€ 99,00 

Gerne reichen wir Ihnen auch unsere Champagnerkarte. 
 

*** 

 

De Stefani Prosecco 0,15 Millesimato, Brut DOC  

€ 8,00 

 

Rosé 

€ 8,00 

 

*** 

 

Von Buhl Grauburgunder Sekt 0,1l 

€ 8,50 

 

*** 

 

Lillet Wildberry 0,2l 

€ 9,50 

 

*** 

 

Dejavu Tonic Spritz 0,2l 

€ 9,50 

 

*** 

 

Hugo alkoholfrei 0,2l 

€ 8,50 

 

*** 

 

Martini Vibrante alkoholfrei 

mit Tonic 0,2l 

€ 8,50 


