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»,In diesem Ritz-Ambiente wiirde es niemanden wundern,
wenn plotzlich der groRe Gatshy am Nebentisch kundig
veredelte Viktualien verputzen wiirde.*

ESSEN & TRINKEN, GENUSSGUIDE HAMBURG



UND HERZLICH
WILLKOMMEN BEI UNS

im lconic Hotspot fur Lifestyle, Seafood und Steaks

in Homburgs ehemaliger Oberfinanzdirektionl
Bei uns erleben Sie spannende Kulinarik von Mittags-Lunch bis Dinner,
Canapes-Hours und Cocktails in der Nacht. Wir bieten saisonale Menus fur

die besonderen Momente im Leben und a la carte fur das téagliche

einkehren und bewusst geniessen.

FLY ME TO THE MOON...
(CULINARY MOMENTS [VERYDAY

Daniel Thompson zaubert als langjdhriger Gordon Ramsey Schuler, Privatkoch des

US Prasidenten und der Queen mit seinem Team in Hamburg einzigartiges

Kichen-Kunsthandwerk mit Reminiszenz an New York und den Big Apple.

»Ein groBer Gewinn fiir Hamburgs Gastro Szene*
MADAME GOURMAND, TRIPADVISOR
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Hier empfangen wir Sie geradeaus durch die Lobby in der

denkmalgeschitzten Bibliothek der Fraser Suiten.

»,Ein Stiick New York an der Elbe“

HAMBURGER ABENDBLATT



LET IT BEGIN

Starten Sie mit unserem berihmten CHARLIE CHAPLIN HAUSCOCKTAIL aus 1911

JE—

und unserem taglich frisch gebackenen FLAT BREAD mit Chili Mango Dip

,Eines der schonsten Restaurants Deutschlands, Osterreichs

und der Schweiz®
CALVEY VERLAG DEUTSCHLAND



SIGNATURE MENU

saisonal wechselnd

— )IGNATURE (ANAPE MENU

5-GANG MENU 115.00 EUR
Iyt

CHAMPAGNER PEARLS & AUSTER NATUR
Champagner Kaviar, Parmesan,
Fine de Claire Felsenauster

TWO SOUP SHOTS
Maine Lobster Hummer Bisque,
getruffelte Vichysoisse-
Kartoffel-Lauch-Samtsuppe

CELEBRATION CEVICHE & ANGUS TATAR
Ahi Thunfisch, Eismeerforelle, Mais,
Chili-Minze, Kalamansi, Safran,
Rinderfilet Tatar, Truffel Creme, Smoked Ei

COQUILLES ST JACQUES & ANGEL HAIR SEAWATER PRAWN
Apfel, Mango, Kénigskrabben Schaum,
Crispy Tigergarnele, Knusper
Kataifiteig-Angel Hair, Sweet Chili

FLAMBIERTER LOBSTER NEWBERG & WAGYU SHABU SHABU
Hummer Medaillon, Cognacsauce, Brioche, Pilze, Eigelb,
japanische A5 Wagyu Filet Scheibe, Dashi Fond, Udong Nudel

NEW YORK CHEESECAKE & LAVA CAKE
Warmes Valrhona Schokoladenktchlein mit flussigem Kern,
Blutorangen, abgeflammter weiBer Schokoladen-Cheesecake mit
Zucker Bralée und Blaubeeren

Iy

sPeople who love to eat, are
always the best people”

JULIA CHILD
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saisonal wechselnd

GELACKTER OCTOPUS

gebraten und glasiert 27

in Hoisinmarinade mit Spicy Cole
Slaw, Passionsfrucht und
Erdnissen

HARRY's NY BEEF CARPACCIO
Angus Rinderfilet 28

handgeschnitten, Rucola Salat,
Traffel-Aioli, Aged Parmesan

WEST COAST TUNA CEVICHE
Yellow Fin Thunfisch 26
mit Grapefruit, Zitronengras,

Limetten, Jalapenos, Avocado,
Granatapfel, SiBkartoffelchip

TATAR »BUCKINGHAM STYLE«
US Angus Filet, handgeschnitten 28

Cognac, gerduchertes Eigelb,
Kapern, Sardellen, Triffel-Aioli,
Senfsaat, Crispy Haus-Baguette

GRATINATED CROTIN CHAVIGNOL

Warmer karamellisierter Ziegenkdase 24

auf Blutorangen und Haselnuss mit
Rosmarin Honig und Cranberry Chutn

TAVERN ON THE GREEN
Avocado-Mango Tatar 24

Mango-Timbale, Tomaten, Avocado,
Bagel-Chip, Super Seed Granola

NEW ENGLAND CRAB CAKE

Kénigskrabben Cake 28

Original knuspriger Kénigskrabben
Cake, Zucker-Mais-Succotash, Spicy
Chipotle Sauce, Limetten-Vinaigrette

HAWAIIAN COCONUT PRAWNS
Black Tiger Garnelen 26

in Crispy Panko-Kokosnuss, Lemon
Chilisauce, Spicy Cole Slaw

swSoup is a lot like a family.

Each ingredient enhances the others*
MARGE KENNEDY
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VICHYSOISSE A LA LOUIS DIAT SUPPE

Warme Kartoffel-Lauch Suppe nach Original Louis Diat Rezept mit Perigord Triffel,

Creme fraiche und Kartoffel Knusper

MAINE LOBSTER HUMMER SUPPE

19

Unsere beste Bisque de Homard Suppe vom Maine Lobster der Stadt mit Mango,
Apfel, Fine de Cognac und echter Hummereinlage 29



sEating Oysters is like swallowing a kiss®
TABITHA KING
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AUSTERN FINES DE CLAIRE 6 stiick
»NATUR« mit frischer Zitrone, Spice Sauce, Schalottenvinaigrette, auf Eis 38

»GREAT GATSBY« HUMMER COCKTAIL Hummer-Medaillons auf Avocado-Romain-

Salad mit Thousand Island Dressing und Bloody Mary Sauce 45
KAVIAR OSIETRA MALOSSOL 30g Blini, weiBe Schokolade, Creme-Fraiche 85
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NY DELI PRAWN SALAD

mit gebratener Tigergarnele 29

Rémer-Salat und Blattsalat mit
Spicy Cole Slaw, Tomaten, Gurken,
Kressen und mit Caesare Cardini
oder Champagner Dressing

THE GRILLED WATERMELON SIGNATURE
Unter der Rauch-Cloche 42

gerducherte, karamellisierte,
gerdstete Wassermelone mit
Feta und Pinienkernen

THE EMPIRE STATE BURGER

handmader Brioche-Bun 26

2509 ANGUS beef or BEYOND

MEAT steak paddy, tomato, cucumber,
Romana, Smoked Aioli, Onion

Jam, Crunchy French Fries

PASTA A LA PRESSE
handgepresste Spaghettini 39

mit Champagner-Triffel-Sauce,
Aged Parmigiano Reggiano,
und frischem Triffel

| ® EGG PLANT

In Miso karamellisierte Aubergine 28

im Kokosnuss-Mantel und knusprige
Panko Aubergine mit Rotelinsen-
Curry und Koriander Joghurt

»UPPER EAST« ESCALOPE
Unser Liebling seit Anbeginn &7

in Butter geschwenkt mit Butter-
kartoffeln, Sauce Hollandaise, ein-
gelegter Zitrone, Cranberry Chutney



SEAFOOD & LOBSTER
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ATLANTIC WINTER SKREI COD A LA BORDELAISE FILET

Saftig gebratenes Winter Kabeljaufilet in hausgemachter Lauch-Pecorinokése-
Kruste und Granatapfel-Apfel-Vinaigrette 39

AHI AHI TUNA TUNA

Gebratenes blackened Cajun-Spiced Gelbflossen-Thunfischfilet mit Mango-
und Avocado-Chutney 43

1/2 LONG ISLAND LOBSTER

Unser frischer feiner gegrillter 1/2 amerikanischer Hummer

»KLASSISCH« COCKTAILSAUCE, DELI SALAD, BUTTER UND AIOLI 49

»A LA NEWBERG« BRIOCHE, KONFIERTEM EIGELB, PILZEN UND FLAMBIERTER 56
COGNAC-BISQUE SIGNATURE

wThere is only one rule - when the Lion is hungry, he eats “
MATTHEW MCCONNAUGHEY

Nniar ¢Traiive 0 A nNreE
M N\IVile ViEANNWY X Y (AN =

PASTRAMI-STEAK SIGNATURE

Unser bekanntestes - 3 Tage mariniert, in Pfeffer-Koriander gebeizt
und geschmort - mal was Anderes 2009 33

STICKY BRAISED US OX CHEEK OCHSENBACKCHEN

Zarte und langsam in Guiness geschmorte Ochsenbdackchen mit Schalotten-
Thymian-Marmelade und Aged Balsamico 36

INDIAN KIKOK HUHN MURGH MAKHAN:I

Unser Tandoori Spiced marinierte zarte Kikok Hdhnchenkeule mit Mango, Koriander
und Joghurt-Masala Sauce 32

US ANGUS RINDERFILET

Zart und saftig, handselektiertes grain fed Nebraska GOP Angus Filet, wie es sein soll

»KLASSISCH« GEGRILLT NACH IHREM WUNSCH 1509 | 200g 45 | 55

»CHINATOW N« UNSER BELIEBTESTES IN UMAMI-HOISIN-AUSTERN SAUCE 200g 59
WHEN THE LION IS HUNGRY, HE EATS UPGRADE YOUR TURF

as » SURF & TURF« WAY MIT 1/2 HUMMER + 39
ats » THE ROYAL CUT« MIT 24K BLATTGOLD UMHULLT + 79
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WAGYU »SHABU SHABU STYLE«

Direkt aus Japan eingeflogen - bester A5 Marmorierungsgrad -
Rohe Wagyu Scheiben klassisch zubereitet 109
fir echte Fleischliebhaber - einfach groBartig!
mit heiBem Wagyu Dashi Fondue-Pot zum am Tisch garen mit
Udong Nudeln, Edamame, Pilzen, Soja-Eigelb, Spicy Cole Slaw

»THE KING OF THE SEA«
SEAFOOD PLATTER FOR TWO

ab zwei Personen, pro Person 99 - Nur auf Vorbestellung

Halber Hummer klassisch, halber Hummer Thermidor, Austern,
Crispy Tigergarnelen, Prawn Cocktail, King Crab Cakes,
Jacobsmuscheln, Griinschalmuscheln, Pulpo, Thunfisch Ceviche,
Wakame und Haus-Dip Selektion
Upgrade mit 30g eisgekihltem Kaviar Malossol +79.00




THE FREEDOM TOWER TOMAHAWK FOR 2 1.2 Kg

Unser bestes marmoriertes Tomahawk Steak fiir zwei - pro Person 74

auBen Knusprig, innen saftig, zusammen mit Pulled Pastrami,
Spicy Cole Slaw und hausgemachter Krauterbutter®

HIGHLIGHTS SAISONAL

bereiten wir gerne nach Verfliigbarkeit auBerhalb der Saison
auch auf Vorbestellung mit 48 Std. Vorlauf vorher vor

DOVER SOLE »A LA MOUNTBATTON«

AUS DEM KRONUNGSMENU VON QUEEN ELIZABETH Il
1.3 KG SEEZUNGE IM GANZEN GEBRATEN *

fiir zwei Personen - 79 pro Person

mit Garnelenmousse, knusprigen Kartoffelschuppen, Triffelpiree,
griinem Spargel und Price of Whales-Champagner-Hollandaise

LOUP DE MER »A LA DUCASSE«

fiir zwei Personen - 79 pro Person

in Meersalz-Brotteig-Kruste sanft gegarter Wildfang
Loup de Mer mit Zitronen-Thymian,
Rosmarin, Orange und Fenchel aromatisiert

»If you really want to make a friend, go to someone's house

and eat with him... the people who give you their food

give you their heart.“
CESAR CAVEZ



FILET »WELLINGTON«

ab zwei Personen, pro Person 89

500g Angus Rinderfilet,
knuspriger Blatterteig, Triffel, frische Waldpilze,
Wirsing, Bohnen, Bordelais Jus

wIt’s a riddle wrapped in a mystery inside an enigma*“
WINSTON CHURCHILL

THE DINING ROOM DUCK

unsere beliebte Freiland Entenbrust

»KLASSISCH« knusprig mit Manhattan Kirschen 34
>UMAMI DUCK« lackiert mit unserer 5-Spice Umami Marinade 39

oder als ganze Ente fur zwei Personen nach Ihrem Wunsch am Tisch tranchiert 85

»THE DINING ROOM GANS« FOR 4

Klassisch knusprig zubereitet und am Tisch tranchiert 229

mit Kartoffelknédeln und Butterbréseln, Zimt-Rotkohl, Brataptel,
glasierten Maronen und unserer Gansebraten Jus



POULET EN VESSIE

Das saftigste Gefliigel der Welt in der Schweinblase gegart 89

vom Vater der Nouvelle Cuisine Fernand Point
in Sherry-Triffelbutter gegarte Rhode Island Poularde,

mit Traffel, Datteln, Pancetta, Waldpilze, Happy Foie Gras

Kartoffel Dauphinoise, Flower Sprouts, Triffel-Jus
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THE GOLDEN PINEAPPLE »PINA COLADA«

am Tisch mit Plantation Rum flambierte Kokosnuss Panna cotta mit Ananas
Sorbet, Kokosnuss Schaum, Ananas Relish, Quinoa und Zuckerwatte

NY CHEESECAKE CREME BRULEE

klassischer Cheesecake mit Muscovado Zucker Brilée, marinierten Blaubeeren
weiBer Schokolade und hausgemachtem Cosmopolitan Sorbet

SORBET VARIATION

Blaubeersorbet, Apfelsorbet und Zitrus-Yuzu Sorbet
aufgefillt als beschwipstes Sorbet mit Champagner oder Beluga Vodka

DEATH BY CHOCOLATE NO. 2

Unsere Variation mit Ganache, Mini Lava Cake, Double Fudge Brownie und
Kadamom-Schoki-Mousse von der beliebten Valrhona Schokolade -

Nur fiir Schokoladen-Siichtige! Zusammen mit Blutorangen und Marshmallow-
Pecanuss-Rocky-Road-Tahiti-Vanilleeis und Pecanniisse

SOVRANO LAMARDI

20 Monat gereifter Biffel Parmesan Kédse mit Bienenwabe, hausgemachtem
Frichtebrot und Aged Balsamico

,Wir freuen uns schon auf die Zeit mit Thnen!“

18

15

14.5
+14

17

22



