
F I N E  D I N I N G

L U N C H

Täglich 
ab 12:00 Uhr für Sie da

https://services.gastronovi.com/restaurants/32782/reservierung/widget/entry/reservation#1

https://services.gastronovi.com/restaurants/32782/reservierung/widget/entry/reservation#1

https://services.gastronovi.com/restaurants/32782/reservierung/widget/entry/reservation#1

Am Besten einfach reservieren, damit wir Ihnen den schönsten Tisch zuweisen können.

RESERVE NOW

HERZLICH WILLKOMMEN



 

UNSER BEKANNTES LUNCH SPECIAL

Eat Well - L ive Well Menu
VORSPEISE UND HAUPTGANG 19.90

Lunchkarte ab 09.01 .  bis 28.02 jeden Mittag 12:00-14:30

DINING ROOM SCHNITZEL A LA HOLSTEIN          25.00

in But ter geschwenkt mit Spiegelei und Kartof fe l-Gurkensalat

THE SPRING FETTUCCINE PASTA                 23.00

Gegri l l ter grüner Spargel ,  Bär lauchpesto und Morchelschaum

Saison Specials

HAMBURGER ARME RITTER   

Gebratene Franzbrötchen mit Tonkabohne, Z imt-Karamel l 

und Pink-Rhabarber Kompott                      9.00

VORSPEISE    

THE SPRING SORREL SOUP  6.00

Sauerampfersuppe mit Apfel ,  Buttermilch, 
Radieschen und kandierter Fenchelsaat  

HAUPTGÄNGE

ROCKY MOUNTAIN SPRING LAMB

48std geschmorte Lammkeule  15 .00

mit Bär lauchpüree , Rainbow Karot ten 

und Holunderblüten Jus   

NY DELI ROASTBEEF NO. 2  
Kalte Scheiben vom Roastbeef  15 .00

in Senf-Pfef fer Mantel mit Sauté Kartof fe ln 

mit Speck-Zwiebel Karamel l ,  Sauce Tartare

und Piccal i l l i  Gemüse 

THE QUEENS QUICHE 
Lauwarme hausgemachte Quiche  15 .00

mit Schafskäse , Spargel ,  Sauce hol landaise 

und Süßkartof fe l Pommes 

VORSPEISE   

FIRST SUNSHINE SALAT  6.00

mit Tomaten, Basi l ikum, Pink-Rhabarber
Passionsfruchtdressing, Focaccia Croutons 

RIVER SEA TROUT 
Gebratenes Meerforel lenfilet    15 .00

mit Kartof fe l-Zi t ronenstampf,  Frühl ings-

Brokkol i  und Kräuter-Crème Fraîche

WILD GARLIC RISOTTO
mit Bärlauch und knusprigem Ei 15 .00

und saisonalen Pi lzen , Parmesan und 

Bianchetto Trüf fe lschaum

Ab 17.04 .  gibt es hier wieder unsere 

leckeren Spargelgerichte mit weißem

frischen Spargel vom Spargelhof Werner



 

 

 

Vorspeisen

WESTCOAST TUNA CEVICHE          2 1

Zi t ronengras ,  Jalapeno, Avocado, Süsskartof fe lchip

BEEF TATAR »BUCKINGHAM STYLE«  2 5   

Cognac, Eigelb geräuchert,  Lauch, Trüf fe lmayo,
Cr ispy Haus-Baguette ,  Senfsaat

HARRY‘s NY BEEF CARPACCIO    2 0

hand cut,  Trüf fe l-Aiol i ,  Rucola , Aged Parmesan

TAVERN ON THE GREEN TATAR   2 0   
Avocado-Mango Tatar,  Tomaten, Bagelchip ,  Super
Seed Granola

NY DELI SALAD MIT TIGERGARNELE N      2 3

Leichte Blat tsalate ,  Spicy Cole Slaw, Tomate ,
mit  Chunky Blue Cheese- ,  Ranch, Caesar oder 
Champagner-Vinaigret te Dress ing

Kaviar, Austern & Feines

 »GREAT GATSBY« HUMMER COCKTAIL Hummer-Medai l lons ,  Thousand Is land, Römersalat,  Avocado    3 5

FAT GOOSE FOIE GRAS PARFAIT Happy Foie Gras*,  B i t terschokolade, Sauerki rschen, Mandeln ,  Br ioche 3 0

AUSTERN »NATUR« 3  S t ü c k  Fines de Clai re f r ische Zi t rone, Tabasco, Schalot tenvinaigret te         1 8

AUSTERN »ROCKEFELLER« 3  S t ü c k  Fines de Clai re grat inier t  mit Pernod-Spinat,  Hol landaise ,  Gruyere    2 2

COQUILLES ST JACQUES mit Tannenöl ,  Clement ine und Vani l lebut ter                        2 6

KAVIAR OSSIETRA MALOSSOL 3 0 g  Mini-Bl inis ,  weiße Schokoladen-Ganache, Creme-Fraiche, Chips     7 9

I      JERUSALEM ARTICHOKE              2 4   
Zarte Roulade vom Topinambur,  mit Kürbis ,  
Haselnuss-Apfelsalat und Winter t rüf fe l-Schaum 

NEW ENGLAND CRAB CAKE    2 4

Original Königskrabben Crab Cake, Zucker-Mais-
Succotash Ragout,  Spicy Chipot le Sauce

NEW ENGLAND CRAB CAKE    2 4

Original Königskrabben Crab Cake, Zucker-Mais-
Succotash Ragout,  Spicy Chipot le Sauce

MAINE LOBSTER HUMMERSUPPE       1 9  
mit Mango, Apfel ,  Cognac

VICHYSOISSE A LA LOUIS DIAT  SOUP 1 5

Unsere Original Louis Diat `s Kartof fe l-Lauch-
Samtsuppe aus New York

HAWAIIAN COCONUT PRAWNS   2 2

Black Tiger Garnelen in Cr ispy Kokosnuss-
Panko, Lemon Chi l i sauce, Spicy Cole Slaw

PASTA A LA PRESSE        3 5

Handgepresste Spaghett in i mit Champagner-
Trüf fe l-Sauce, Parmesan und f r ischem Trüf fe l

THE REAL PAN PIZZA     a b  1 1

Unsere L iebl ings-Pan-Pizza aus Brooklyn mit
karamel l is ier tem luf t igen knuspr igen Boden,
Büf fe lmozzarel la ,  Tomaten und Fine Dining
Toppings-Upgrades zum selber gestal ten

THE SEA SERPENT PAN PIZZA             3 4

mit gegri l l tem Octopus ,  gebratenen Tiger-
garnelen , Avocado und Cherrytomaten

THE EMPIRE STATE BURGER 2 2 0 g    2 4

ANGUS-Beef oder BEYOND MEAT Steakpatty,  
hausgemachtes Br ioche-Bun, Tomate , Gurke , Romana,
Smoked Aiol i ,  Zwiebel-Jam, Crunchy Pommes Fr i tes

»UPPER EAST« ESCALOPE SCHNITZEL  2 9

in But ter geschwenkt mit But terkar tof fe ln ,  Sauce

Hol landaise ,  eingelegte Zi t rone und Cranberrychutney

THE STEAK PAN PIZZA      3 4

mit gebratenen zarten Rinderfi letst rei fen ,  Jalapeños ,
Büf fe lmozzarel la ,  gerösteten Zwiebeln und leckerer
Hol landaise

THE BLACK & WHITE PAN PIZZA    3 4

mit f r i schem gehobel ten Trüf fe l ,  Büf fe lmozzarel la ,  
Trompetenpi lzen und Kalamata Olivenöl

Great Feel Good Dishes

Lo
re



 

 

 

Unsere Highlights zum Geniessen

»THE KING OF THE SEA« 
SEAFOOD PLATTE

ab zwei Personen, pro Person  8 9  

Hummer k lass isch , Hummer Thermidor,  Austern Rockefel ler,  

Cr ispy Tigergarnelen , Prawn Cocktai l ,  Königskrabbenbein ,  

Jacobsmuscheln ,  Pulpo, peruanisches Thunfisch Ceviche, 

Wakame, Cole Slaw und Haus-Dip Selekt ion

Upgrade mit 30g eisgekühl tem Kaviar Malossol + 7 0

0

WAGYU »SHABU SHABU STYLE«

rohe Wagyu Scheiben von Jack`s Creek 1 0 9

mit heißem Wagyu Dashi - Einfach Großart ig !

Mi t Udong Nudeln ,  Edamame, Asia Pi lzen , 

konfiertem Soja-Eigelb und Spicy Cole Slaw



 

 

 

THE DINING ROOM DUCK 
 unsere beliebte Frei land Entenbrust

»KLASSISCH« knuspr ig mit Manhattan Ki rschen 3 4

»UMAMI DUCK« lackier t mit unserer 5-Spice Umami Marinade 3 9

oder als ganze Ente für zwei Personen nach Ihrem Wunsch am Tisch t ranchier t 8

5

»THE DINING ROOM GANS« FOR 4

Klassisch knusprig zubereitet und am Tisch tranchiert 2 2 9

mit Kartof fe lknödeln und But terbröseln ,  Z imt-Rotkohl ,  Bratapfel ,

g lasier ten Maronen und unserer Gänsebraten Jus

POULET EN VESSIE

Das saft igste Geflügel der Welt in der Schweinblase gegart 7 9

vom Vater der Nouvel le Cuis ine Fernand Point

in Sherry-Trüf fe lbut ter gegarte Rhode Is land Poularde,

mit Trüf fe l ,  Dat te ln ,  Pancetta ,  Waldpi lze ,  Happy Foie Gras*

Kartof fe lbaumkuchen, F lower Sprouts ,  Trüf fe l-Jus



 

 

 auf Vorbestellung

U N S E R E  K L A S S I K E R  M I T  4 8  S T D .  V O R B E S T E L L U N G

Gerne bereiten wir für Ihren Abend individuel l  vor

FILET »WELLINGTON« 

ab zwei Personen, pro Person 8 9

“ I t ’s  a r iddle wrapped in a mystery ins ide an enigma”  Winston Churchi l l

500g Rinderfi let,  knuspr iger Blät ter teig ,  Trüf fe l ,  Waldpi lze ,  Wirs ing , Bohnen, Bordelais Jus

LOUP DE MER »A LA DUCASSE« 

ab zwei Personen, pro Person 7 9

in Meersalz-Brot teig-Kruste sanf t gegarter Wildfang Loup de Mer mit Z i t ronen-Thymian, 

Rosmarin ,  Orange und Fenchel aromatis ier t

»FILET DE SOLE MOUNTBATTEN« FOR 2

* a u s  d e m  W e d d i n g  M e n u  Q E 2  i m  B u c k i n g h a m  P a l a c e  1 9 4 7   *

Ganze Seezunge unter Kartoffel-Schuppen gebraten, pro Person 7 9
mit Garnelen Mousse , Kartof fe lschuppen, getrüf fe l ten Neuen Königskartof fe ln 

und Pr ince of Wales Pernod Beurre Blanc



PASTRAMI-STEAK 2 5 0 g   S I G N A T U R E    2 8

Unser bekanntestes - 3 Tage marinier t ,  in Pfef fer-
Kor iander gebeizt und geschmort - mal was Anderes

THE GRILLED WATERMELON STEAK (V)  3 5

Geräucherte ,  karamel l is ier te ,  geröstete Wassermelone
mit Feta und Pinienkernen

THE UPPER EAST ESCALOPE       3 0

Unser Signature Schni tzel in But ter geschwenkt 
mit Crunchy Pommes , Sauce Hol landaise ,
eingelegter Zi t rone und Cranberry Chutney

THE WILD BOAR                3 6

Rosa gebratener Wildschweinrücken mit Senf 
und Apfel-Calvados Chutney

US ANGUS RINDERFILET 2 5 0 g     4 5    

zart und saf t ig ,  wie in es sein sol l

  KLASSISCH gegri l l t  nach Ihrem Wunsch

   CHINATOWN S I G N A T U R E  Unser bel iebtestes
  F i let - in Hois in-Austernsauce aromatis ier t  -

  UMAMI Pur                  4 5  

Unser Seafood, Fisch & Hummer

SEETEUFEL FILET         4 2  
im Hirschschinkenmantel gebraten mit Glühwein

und Mandeln

AHI AHI TUNA TUNA              3 4

blackened Cajun-Spiced Gelbflossen-
Thunfischsteak

  

LONG ISLAND LOBSTER 5 5 0 - 6 0 0 g    7 5

Unser Hummer mit NY Del i  Salad, Haus-Baguette und

   KLASSISCH mit Cocktai lsauce, But ter,  Aiol i

   ROCKEFELLER mit Spinat,  Pernod, Hol landaise  7 9

   A LA NEWBERG  mit einer Cognac-Eigelb Bisque,

          geschmortem Lauch, P i lzen und Br ioche  7 9

Unsere Prime Steaks & More

 W h e n  t h e  L i o n  i s  h u n g ry,  h e  e a t s  U P G R A D E  Y O U R  T U R F

ALS »DUKE`S WAY« MIT GEBRATENER HAPPY FOIE GRAS* + 2 4

  ALS »SURF & TURF« WAY MIT 1/2 HUMMER + 2 9

  ALS »THE ROYAL CUT« MIT 24K BLATTGOLD + 6 0



Add ons Zu Ihrem Hauptgang

und Suesses zum Schluss
GRAND CENTRAL CHRISTMAS MARKET
Hausgemachter Weihnachtsstol len mit Marzipan-Eis ,  Bratapfelmousse im 

Glühweinmantel ,  Mandelcrumble-Krokant und warmem Eier l ikörschaum           16   

         

NY CHEESECAKE CREME BRÛLÉE
klass ischer Cheesecake mit Muscovado Zucker Brûlée , marinier ten Blaubeeren ,        15
weißer Schokolade und Cosmopol i tan Kompott

SORBET VARIATION
Blaubeersorbet,  Apfelsorbet und Zi t rus-Yuzu Sorbet             13

aufgefül l t  als beschwipstes Sorbet mit Champagner oder Beluga Vodka  +10 .00

THE CHOCOLATE KASTANIE
geeistes Maronenparfai t  mit Zar tbi t ter-Schokoladenglasur,  Haselnüssen und              15
Rumfrüchte-Kompott

  

SOVRANO LAMARDI
20 Monat ge re i ft Bü ffe l  Pa rm es an Käs e m i t Bienenwabe , haus gem ach tem         19

Früch te  Bro t und Aged Ba l s am ico

#TheDiningRooMHamburgwww.TheDiningRooM.de  

WIR FREUEN UNS SEHR AUF SIE!

IHRE RESERVIERUNGE NEHMEN WIR GERNE ÜBER UNSERE HOMEPAGE AN

BEILAGE

Rosmarin Kartoffeln     6

Gruyere Kartoffelgratin   8

Kartoffel Baumkuchen    8

Crunchy Pommes     6

Süßkartoffel Pommes     7

Trüffel Pommes     9

Mais Serviettenknödel    6

Kartoffel Püree     6 

Trüffel Püree      9

 

 

 

     

GEMÜSE 

Pi lze Asia Style   7

Glasierte Maronen   7

Blattspinat-Erdnuss-Chi l i   7

Wilder Broccolini mit Pesto  8

Grüner Spargel gegri l l t         8

Gerösteter Topinambur        7

Zimt Rotkohl   6

Flower Sprouts + Mandel 7

Champager Risotto      9

SAUCEN

Bernaise/ Hol landaise       4 

Chimmichurr i         4

Krustentier Sauce        4 

Pfeffer-Cognac Sauce       4 

Curry Kokosnuss Sauce     5 

Portwein Jus        6 

5-Spices Jus         6

Champagne beurre blanc  6

Enten/ Gänse Jus       6

 


