
WWW.ZUM-DEUTSCHEN-HAUSE.DE

Marktplatz 2 · 26209 Kirchhatten · Telefon: 04482 / 322 
      E-Mai l :  info@zum-deutschen-hause.de 

www.zum-deutschen-hause.de

Terminvorschau 2024
Januar-März  » Schnitzel-Time & Steak-Wochen
14. Februar » Valentinstags-Menü
ab 17. März  » Fisch-Wochen
28. März  » Musical Dinner „Das Original“
Ostern 2024  » Festliche Büfetts & Menüs
ab 13. April » Spargel-Saison > Spargelbüfett
30. April  » Tanz in den Mai ab 18 Uhr
09. Mai  » Himmelfahrt
12. Mai  » Muttertag
19./20. Mai  » Pfingsten
10. August  » Einschulungsbüfett
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ANGEBOTE
Frühjahr 2024

Mehr Infos online »
www.zum-deutschen-hause.de 

Dort finden Sie alle Termine für Frühjahr/Sommer 2024! 
Sie können bei uns ab sofort reservieren 

> Gerne auch  04482 / 322.
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Trotz Mehrwertsteuererhöhung ab Januar 

bleiben unsere Preise stabil!*

NEUES JAHR...
NEUE PREISEALTE

Januar - März „Schnitzel-Time“
Freitags und Sonntags Abends besondere Schnitzelvariationen in unserer 
Abendkarte oder zur Abholung >>> Bestellung auch online möglich!!

Schnitzel Schweineschnitzel, Hähnchenschnitzel, Pfefferschnitzel,
Knoblauchschnitzel, Auberginenschnitzel oder Sellerieschnitzel
Beilage: 
Bratkartoffeln, Kroketten, Pommes, Kartoffelgratin oder Röstitaler
Gemüsebeilage:
Champignons, Marktgemüse, Schmorgemüse oder kleiner Salat
Sauce:
Champignonsrahmsauce, Currysauce, Paprikasauce oder Hollandaise, 
mit Ananas & Käse überbacken (+1,90€), Holsteiner Art (2 Spiegeleier & Röstzwiebeln +1,90€)
Guten Appetit!

Wählen Sie selbst:

Alle Termine
Scanne den QR-CodeTIPP

Auch für Gesellschaften außer Haus 
z.B. Grünkohlessen & Schnitzelessen 



Ab 17. März Fisch-Wochen bis 17. April14. Februar 2024

28. März 2024
Musical Dinner „Das Original“

Ostern 2024

25. Mai 2024

Spargel-Party
mit Musik & Tanz 

zum Pauschalpreis

TIPP

Unser Restaurant hat wieder viele neue Fischgerichte für Sie zur Auswahl, z.B.
...liebevolle Fischvariationen à la Carte

- Pannfisch vom Lachs und Rotbarsch mit Bratkartoffeln und Senfsoße
- Schollenfilet „Finkenwerder Art“ mit Speckstippe und gebratene Pellkartoffeln
- Zanderfilet auf der Haut gebraten mit Kräuterrahmsoße & Salzkartoffeln
- Rotbarschfilet mit Backteig mit Remoulade und Kartoffelsalat
- Krabbenbrot mit 2 Spiegeleiern

„Genuss im Kerzenschein“
Hühnersuppe *** Zartes Entenbrustfilet & Medaillons aus der 
Schweinelende auf Schmorgemüse. Dazu Kroketten & Röstitaler

sowie kräftige Pfefferrahmsauce *** Dessert: Himbeertraum

Erleben Sie die Höhepunkte aus den erfolgreichsten Musicals!
Einlass ab 19:00 Uhr | Beginn: 19:30 Uhr

Während der Show verwöhnen wir Sie mit einem tollen 3-Gang-Menü

99,-€ p.P.

29,90€ p.P.

Weitere Highlights

30. April
„Tanz in den Mai“

Musik & Tanz ab 18 Uhr

09. Mai
„Himmelfahrt“

„Vatertagsfrühstück“ab 9.00 Uhr mit 
einem Abschlußbier! Ausserdem:

 Spargelbüfett ab 12.00 & 18.00 Uhr

12. Mai
„Muttertag“

 Spargelbüfett ab 12.00 & 18.00 Uhr

19. + 20. Mai
„Pfingsten“

 Spargelbüfett ab 12.00 & 18.00 Uhr

Ostersonntag, 31. März 
Osterbüfett ab 11.30 Uhr

An beiden Osterfeiertagen „Osterbüfett“

44,90€ p.P.

Ostermontag, 01. April 
Osterbüfett ab 11.30 Uhr

Am 01. April „Schnitzelbüfett“
ab 18.00 Uhr für 29,90€ p.P.

Valentinstags-Menü

Ab 13. April beginnt die Spargel-Saison!

Ab Januar „Steak-Wochen“

            Außerdem von Januar - März auf unserer Speisekarte:

Wildschweinbraten           25,90€ p.P.
dazu Rotkohl, feiner Wildjus, Preisselbeerbirne und Semmelknödel

Frische Steaks aus der Region - aus eigener Reifung!
Schon seit Jahrhunderten wird es aufgehängt und bei konstanter Luftfeuchtigkeit und Temperatur 
bis zu 28 Tage gelagert und gereift.  Man spricht bei dieser Methode vom Dry-Aging, bei dem das 
Fleisch am Ende besonders zart und äußerst geschmackvoll ist. Der Fleisch-Eigengeschmack wird dabei 
intensiviert. Wir haben uns entschieden, diesen Prozess in unserem Hause selbst durchzuführen. 

Geschmack und Qualität steht hier für uns an erster Stelle! 
Das Angebot einer hochwertigen, passenden Weinbegleitung 
rundet das Erlebnis ab.  

Frische Steaks aus der Region - aus eigener Reifung!
Schon seit Jahrhunderten wird es aufgehängt und bei konstanter Luftfeuchtigkeit und Temperatur 
bis zu 28 Tage gelagert und gereift.  Man spricht bei dieser Methode vom Dry-Aging, bei dem das 
Fleisch am Ende besonders zart und äußerst geschmackvoll ist. Der Fleisch-Eigengeschmack wird dabei 
intensiviert. Wir haben uns entschieden, diesen Prozess in unserem Hause selbst durchzuführen. 

Geschmack und Qualität steht hier für uns an erster Stelle! 
Das Angebot einer hochwertigen, passenden Weinbegleitung 
rundet das Erlebnis ab.  

TIPP


