
Dumbo Brooklyn
M a n h a t t a n  S k y l i n e  F E E L I N G

TIMES SQUARE TUNA
kurzgebratener Ahi Thunfisch, Mango-Wakame, 

Lemon-Chi l isauce, Crispy Reisnudel

SWEET POTATO CURRY COCONUT SOUP

Mais-Succotash und 
Koriander-Joghurt

CHUNKY BLUECHEESE COBB SALAD
Romanasalat,  Tomaten, Bacon, Avocado, Ei ,  Spicy Deli Coleslaw

   Chunky Blue Cheese Dressing

»THE UPPER EAST« ESCALOPE
in Butter geschwenktes saft iges Schnitzel mit gerösteten Kartoffeln ,  

kandierter eingelegter Zi t rone, Sauce Hol landaise und süßem Cranberry Chutney

oder

GEGRILLTER SCHELLFISCH »CAPE COD«
mit Zit ronenspinat,  gerösteten Kartoffeln

und Pommery-Senfsauce 

NEW YORK CHEESECAKE »CRÈME BRÛLÉE«
Klassischer Cheesecake mit Muscovado Vol l rohrzucker gratinierten Erdbeeren, 

weißer Schokolade und Blaubeer Sorbet

5-Gang Menu für 81 .00 Netto
4-Gang Menu ohne Chunky Blueechesse Salad für 70 .00 Netto

3-Gang Menu ohne Sweet Potato Suppe und Times Square Tuna für 55.00 Netto

Menus



SoHo
D E L I  L I F E  &  M o r e

THE BIG GREEN AVOCADO-MANGO TATAR

Mango-Timbale mit Granatapfel ,  Bagelchip 

und Super Seed Granola

CREAM & CHICKEN CHOWDER

Hühnersamtsuppe mit in Buttermilch mariniertem Long-Is land 

Chicken, Trüffelmais ,  Pi lzen und Popcorn

SALAD OF LIBERTY

Ahornglasierte gegri l l te Gemüse von unserem lokalen Markt

mit Parmesan, Granatapfel ,  Chiasamen und Champagner Dressing

SMOKEY PASTRAMI STEAK

Unser 8 Tage hausgemachter Smokey Pastrami in Pfeffer-Koriander-Kruste mit 

asiatischem Cole Slaw, Süßkartoffelpüree und Chimichurr i  Sauce

oder

PRAWNS A LA »BALTHAZAR«

Gebratene Tigergarnelen mit asiatischem Cole Slaw, Süßkartoffelpüree 

und Chimichurr i  Sauce

HOMEMADE SORBET VARIATION

Blaubeer- ,  Apfel- und Himbeersorbet

5-Gang Menu für 80.00 Netto
4-Gang Menu ohne Salad of Liberty für 68.00 Netto

3-Gang Menu ohne Salad of Liberty und Big Green avocado Tatar für 56.00 Netto

Menus



L ittle Italy
L a  D o lc e  V i t a

HARRY`s NEW YORK BEEF CARPACCIO
handgeschnittenes Angus Rindertatar,  Trüffel-Aiol i ,

Rucola und Aged Parmesan

THE WHITE TOMATO CONSOMMÉ

Weiße klare Tomaten-Consommé mit 
intensiver Heir loom Schmortomate

NY DELI SALAD MIT GARNELEN
Leichte Blattsalate,  Spicy Cole Slaw, Tomate,

gegri l l te Tigergarnelen, Butter-Croûtons und Vinaigrette

PASTA A LA PRESSE
handgepresste Spaghett ini mit Champagner-Trüffel-Sauce, Parmesan-Chips und

fr ischem gehobelten Trüffel

oder

GEGRILLTE OCTOPUSARME
in Honig und Soja gelackt mit Sesam Spinat,

Süßkartoffelpüree und Spicy Cole Slaw 

SOVRANO LAMARDI
20 Monat gere i ft Bü ffe l  Parm es an Käs e m i t Bienenwabe , 

haus gem achtem Früch te  Bro t und Aged Ba l s am ico

5-Gang Menu für 95.00 Netto
4-Gang Menu ohne NY Deli Salad für 75 .00 Netto

3-Gang Menu ohne Tomatenconsommé und NY Deli Salad für 67.00 Netto

Menus



C hinatown
F U S I O N  &  M O R E

GELACKTE OCTOPUSARME

mit Süßkartoffelpüree, asiatischem Cole Slaw, Chi l i ,  

Erdnüssen und Maracuja

MAGIC MUSHROOM RAMEN SOUP

Waldpilzessenz mit Udong-Ramen-Noodle

japanischem Onsen Ei ,  Edamame Bohne

CRISPY HAWAIIAN TIGER PRAWNS

in Panko-Kokosnuss mit Lemon-Chi l isauce 

und Avocado-Mango Salat

US RINDERFILET »CHINATOWN«

Unser bel iebtestes Fi let - in Hoisin-Austernsauce aromatisiert - 

mit Wasabi-Kartoffelpüree und Pi lze Asia Style

oder

TATAKI TUNA

Sesam-Crusted Ahi Ahi Thunfisch mit Wasabi-Kartoffelpüree,

Pi lze Asia Style und Zitrus-Ingwer Ponzu

BESCHWIPSTES YUZU SORBET

Hausgemachtes Sorbet aus der japanischen Edel-Zit rusfrucht

aufgefül l t  mit Prosecco

5-Gang Menu für 99.00 Netto
4-Gang Menu ohne Hawaii Tiger Prawns für 81 .00 Netto

3-Gang Menu ohne Magic Mushroom Ramen Soup und Hawaii Tiger Prawns für 73 .00 Netto

Menus



Upper East
T H E  P O S H  L I F E

PHILLY STEAK TATAR »ALLEZ RETOUR«

handgeschnittenes Beeftatar kurzgebraten mit gegri l l ten Pi lzen, 

Jalapenos und Mountain Cheese Crost ini

MAINE LOBSTER SOUP

mit Mango, Granny Smith Apfel

und Cognac

NEW ENGLAND CRAB CAKE

Unser Original Königskrabben Crab Cake, Zucker-Mais-Succotash 

Ragout und Spicy Chipotle Sauce

US ANGUS RINDERFILET

zart und saft ig gebraten mit Trüffelpüree, Speckbohnen,

Passionsfrucht Rainbow Karotten und Sauce Bernaise

oder

GEGRILLTER AHI AHI TUNA TUNA

mit Sesam-Kartoffelstamf, Asia Spinat,  

Spicy Cole Slaw und Curry-Zitronengras Sauce

CHOCOLATE LAVA CAKE

Warmer Valrhona-Schokoladencake mit flüssigem Lavakern,

Nusskrokant und kaltem Himbeersorbet

5-Gang Menu für 111 .00 Netto
4-Gang Menu ohne Crab Cake für 91 .00 Netto

3-Gang Menu ohne Maine Lobster Soup und Crab Cake für 80.00 Netto

Menus



5th Avenue
L e t  t h e  p a r t y  s t a r t

OYSTER »CLASSIC«

drei Fines de Claire Austern mit Bloody Mary Dressing 

und Schalotten-Vinaigrette

MAINE LOBSTER SOUP

mit Mango, Granny Smith Apfel

 und Cognac

»THE FAT GOOSE«

Happy Foie Gras Parfait mit Bit terschokolade, Sauerkirschen,

Mandeln und Brioche*

US RINDERFILET »SURF & TURF«

zart und saft ig gebratenes Angus Rinderfilet mit halbem Hummer

Trüffelpüree, Blattspinat und Sauce Bernaise

oder

LOBSTER »ROCKEFELLER«

Sanft gegarter Hummer gratiniert mit Pernod-Spinat und Gruyere Käse 

Blattsalat mit Champagnerdressing und Crispy Haus Baguette

FLAMBIERTES »BAKED ALASKA«

Tahit i-Vani l le-Eisbombe in Baisermantel mit weißem Schokoladen-Himbeer-Kern, 

Peta Zeta und Cointreau-Himbeer-Sauce

5-Gang Menu für 138.00 Netto
4-Gang Menu ohne Fat Goose für 111 .00 Netto

3-Gang Menu ohne Austern und The Fat Goose für 99.00 Netto
*Happy Foie Gras ist eine patentierte Bio Gänsestopfleber ohne Stopfmast

Menus



Grand Central
T h e  W a l d o r f- A s t o r i a

THE KING CRAB LEG

in Butter pochiertes Königskrabbenbein mit schwarzer 

Knoblauchaiol i  und Zitrone

VICHYSOISSE & CAVIAR

Original warme Kartoffel-Lauch-Vichysoisse a la Louis Diat 

mit 10g gesalzenem Kaviar Mallossol

WAGYU CARPACCIO

mit heissem Wagyu-Dashi ,  konfiertem Eigelb,

und Umami-Pi lzen

US RINDERFILET »ROSSINI«

Der Klassiker der feinen Küche - US Angus Rinderfilet mit gebratener 

Gänseleber,  Trüffelmoussel ine, grünen Bohnen und Bordelais Jus

oder

LOBSTER »A LA NEWBERG«

Highlight Hummergericht aus New York mit geschmortem Lauch, Pi lzen, 

konfiertem Eigelb, Brioche und einer flambierten Hummer-Cognac Bisque

YUZU-KALAMANSI SORBET & CHAMPAGNER

Hausgemachtes Sorbet aus der Yuzu und Mandarinen-Kumquat Zit rusfrucht

mit 0 .1  l  Champagner

5-Gang Menu für 189.00 Netto
4-Gang Menu ohne Wagyu Carpaccio für 149.00 Netto

3-Gang Menu ohne ohne King Crab Leg und Wagyu Carpaccio für 119.00 Netto

Menus



C entral Park 
Vegetarian

T h e  G r e e n  H e a r t  o f  t h e  c i t y

TAVERN ON THE GREEN
Avocado-Mango Tatar mit Bagelchip, Granola

und Maracuja

THE WHITE TOMATO CONSOMMÉ

Weiße klare Tomaten-Consommé mit 
intensiver Heir loom Schmortomate

THE METROPOLITAN SALAD
Gemüse-Blattsalate vom lokalen Markt mit gebackenem Ziegenkäse,

Pecanüsse und Blaubeer-Dressing 

PASTA A LA PRESSE
handgepresste Spaghett ini mit Champagner-Trüffel-Sauce, Parmesan-Chips 

und fr ischem gehobelten Trüffel

oder

THE GRILLED WATERMELON
Geräucherte,  karamell is ierte und geröstete Wassermelone

mit Feta und Pinienkernen

CHOCOLATE LAVA CAKE
Warmer Valrhona-Schokoladencake mit flüssigem Lavakern,

Nusskrokant und kaltem Himbeersorbet

5-Gang Menu für 83.00 Netto
4-Gang Menu ohne Metropoli tan Salad für 71 .00 Netto

3-Gang Menu ohne White Tomato Soup und Metropoli tan Salad für 62.50 Netto

Menus



Broadway Path 
Vegetarian

C r o s s i n g  T h e  G r e e n  c i t y

NY DELI SALAD
Avocado-Mango Tatar mit Bagelchip, Granola

und Maracujasauce

THE TRUFFLED PARMESAN CHEESE SOUP

mit Karamell-Tomaten und 
knusprigen Schalotten

THE GOLDEN CAULIFLOWER
in Currybutter gegarter und mit Panko und Bergkäse gratinierter Blumenkohl

mit Apfel-Rosinen-Salat 

HONIG-MISO-AUBERGINE »NASU DENGAKU«
die berühmte japanische Aubergine mit Wucht,  

butterzart und saft ig gegri l l t,  
mit Miso und Honig lackiert und abgeflämmt 

mit Süßkartoffelpüree, 
Spicy Cole Slaw, crunchy coconuts 

und Passionsfrucht-Sauce

NEW YORK CHEESECAKE »CRÈME BRÛLÉE«
Klassischer Cheesecake mit Muscovado Vol l rohrzucker gratinierten Erdbeeren, 

weißer Schokolade und Blaubeer-Sorbet

5-Gang Menu für 84 .00 Netto
4-Gang Menu ohne Golden Cauliflower für 67.00 Netto

3-Gang Menu ohne Golden Cauliflower und Truffled Parmesan Soup für 58.00 Netto

Menus



C elebration Season 
10 .  Januar - 28 .Februar

P o w e r f u l  s t a r t  t o  t h e  n e w  y e a r

BEAUTIFUL BEETROOT

Marinierte bunte Beete mit Trüffeldressing, Wildkräuter Mesclun Salat 

karamell is ierter Walnuss und gebratenen Pi lzen

CREAM & CHICKEN CHOWDER

Hühnersamtsuppe mit in Buttermilch mariniertem Long-Is land 

Chicken, Trüffelmais ,  Pi lzen und Popcorn

GRATINATED CROTIN CHAVIGNOL

Warmer Ziegenkäse auf Blutorangen-Birnensalat 

mit Cranberry Chutney

US STICKY SHORTRIB

48 Stunden gegartes Shortr ib Steak mit Pastinaken, F lower Power Sprouts ,  

Schalotten-Karamell und Bordelais Jus

oder

ALASKA SCHELLFISCH IM HIRSCHSCHINKENMANTEL

mit Pastinaken, F lower Power Sprouts 

und Krustentierschaum

STICKY TOFFEE PUDDING

The Queens Favourite - warmes Toffee-Küchlein mit Datteln ,  Tahit i  Vani l le Eis

und Karamellsauce

5-Gang Menu für 81 .00 Netto
4-Gang Menu ohne Crotin Chavignol für 67.00 Netto

3-Gang Menu ohne Crotin Chavignol und Beauti ful Beetroot für 58.50 Netto

Menus



First Sunshine 
01 .  März- 31 .  Mai

F a s h i o n  W a l k  a t  B r i a n t s  P a r k

HEIRLOOM TOMATO CARPACCIO

mit Basi l ikum-Mousse, kandierten Oliven 

und Trüffel-Champagner-Vinaigrette

THE WHITE ASPARAGUS SOUP

Spargelsamtsuppe mit konfiertem Ei 

und Katenschinken

WILD GARLIC CORN WAFFLE

American Bärlauch und Mais Fr i t ter mit Morchel

und Sauerampfer

COLORADO SPRING LAMB

Rosa gebratenes Lamm-Carré in Macadamia-Nusskruste mit wildem Brokkolini ,  

neuem Kartoffelstampf,  Creme fraîche und Minz-Holunderblüten Jus

oder

DELAWARE EISMEERFORELLE

in Ahornsirup glasiert mit neuem Kartoffelstampf,  wildem Brokkolini 

und Sauce Hol landaise

WHITE RHUBARB CHOCOLATE

Pinker Rhabarber mit griechischem weißen Schokoladen-Joghurt,

 rosa Pfefferbeerenkompott und crunchy Honey-Comb

5-Gang Menu für 81 .00 Netto
4-Gang Menu ohne Wild Garl ic Corn für 67.00 Netto

3-Gang Menu ohne ohne Wild Garl ic Corn und Tomato Carpaccio für 58.00 Netto

Menus



Summer in the C ity 
01 .  März- 31 .  Mai

F e e l  t h e  C e n t r a l  P a r k  V i b e

I       PALM HEARTS

Gebratene Cajun-Palmherzen mit F lorida-Orangen-Jalapeno Ceviche, 

grünen Crunch-Tomaten und spicy Ranch Dressing

MARGARITA SOUP

Wassermelonen-Ingwer Kaltschale mit Chi l i-Salz ,  

gepickelter Wassermelonenhaut und Minz-Tequi laschaum

COQUILLES ST JACQUES & PEACH

gebratene Jakobsmuschel mit Pfirsich, Basi l ikum,

Parmaschinken und Königskrabbenschaum

WISCONSIN KALBSFILET

rosa gebraten mit grünem Spargel ,  Pfiffer l ingen, kanarischen Salzkartoffeln 

und Mojo Rojo Sauce

oder

SPICY RED SNAPPER »BAHAMAS STYLE«

mit Ananas-Mojo Rel ish ,  Kokosnuss ,  Coleslaw und

Ahorn-Süßkartoffelpüree

KEY LIME PIE

erfr ischende Limetten-Tarte mit kubanischem Vanil lecrumble,

flambiertem Baiser und Buttermilchsorbet

5-Gang Menu für 89.50 Netto
4-Gang Menu ohne Coquil les St.  Jacques für 73 .00 Netto

3-Gang Menu ohne Coquil les St.  Jacques und Palm Hearts für 63.50 Netto

Menus



C osy Season 
01 .  September - 30. Oktober

B e s t  T i m e  o f  t h e  Y e a r

SPAGHETTI KÜRBIS
überbackener Parmesan-Muskat-Spaghett ikürbis auf herbst l ichen Salat 

mit Ahorn Sirup, Zimtbutter und Pekanüssen

BROOKLYN BOUILLABAISSE

Schlemmen wie Gott in Brooklyn - Kräft ige dunkle Seafood-Bisque vom Schel lfisch,
Octopus, Thunfisch und Tigergarnele mit Sauce Roui l le

STEINPILZ FRENCH TOAST

in Butter getoastetes Brioche mit mit gebratenen Herbstpi lzen, konfiertem Eigelb, 

Zwiebel Marmelade und Trüffelrahm 

HIRSCH IN CASHEW-CRANBERRYKRUSTE
Rosa gebratener Hirschrücken mit geräuchertem Maronenpüree, 

Quitten-Chutney, glasierten Feigen und Holunderbeeren-Jus

oder

THE BRONZINO
Loup de Mer gebraten mit getrüffel tem Kartoffelpüree,
Power Food Flower Sprouts und Champagnerschaum

PLUM »TARTE TATIN«

warme knusprige Blätterteig Tart mit glasierten Pflaumen, 
Mandeln, Meersalz-Karamell und Tahit i- Vani l leeis 

5-Gang Menu für 93.00 Netto
4-Gang Menu ohne Steinpi lz French Toast für 77.00 Netto

3-Gang Menu ohne Steinpi lz French Toast und Boui l labaisse für 67.00 Netto

Menus



C hristmas Tree 
01 .  November - 09. Januar

I C E  S K A T I N G  A T  R O C K E F E L L E R  P L A Z A

WINTERLICH GRATINIERTER ZIEGENKÄSE
mit Portwein-Quitten, schwarzen Walnüssen, 

Cranberr ies und Chicorée 

ROASTED CHESTNUT SOUP

geröstete Maronen-Samtsuppe mit Wil l iams Birnen
und Dörrobst

SEETEUFEL »ON HORSEBACK«
Seeteufelfilet im Hirschschinkenmantel mit Topinambur,  
geschmolzenem Lauch und Champagner-Hummer-Sauce

ENTE »A L`ORANGE«
in Ahornsirup und Clementine lackierte Entenbrust und Entenkeule mit 

Semmelknödeln , Wallnussbrösel ,  glasierten Maronen, Manhattan-Kirschen,
Süßkartoffel-Pekanuss-Püree und Enten Jus

oder

THE DINING ROOM GANS
knusprige Brust und Keule von der Kl ingenhof Gans mit Cranberry Rotkohl ,  

glasiertem Marzipan-Apfel ,  Kartoffelklößen, braunen Butter-Bröseln 
und Grand Marnier Jus

GRAND CENTRAL »CHRISTMAS MARKET«

Bratapfelmousse im Glühweinmantel ,  hausgemachten X-Mas Weihnachtsstol len 
mit Marzipan-Eis ,  gebranntem Mandel-Crumble-Krokant und warmem Eier l ikörschaum

5-Gang Menu mit Ente für 93,50 Netto | mit Gans für 105.00 Netto 
4-Gang Menu mit Ente ohne Seeteufel für 73 .00 Netto | mit Gans für 84 .00 Netto

3-Gang Menu mit Ente ohne Seeteufel und Ziegenkäse für 61 .50 Netto | mit Gans für 73 ,50 Netto

Menus


