
Liebe Gäste,

herzlich willkommen im Restaurant Lopshof. Es ist uns eine große Freude, Sie bei uns begrüßen 
zu dürfen. Gemeinsam mit meinem engagierten Team streben wir danach, Ihnen einen unver-
gesslichen Aufenthalt in einer Atmosphäre zum Wohlfühlen zu bieten.

Bitte haben Sie Verständnis dafür, dass aufgrund der dynamischen Marktsituation gelegentliche 
Preisanpassungen oder Änderungen im Speiseangebot unvermeidlich sein können. Dies kann 
dazu führen, dass die Preise auf unserer Website oder in unseren Werbematerialien nicht immer 
den aktuellen Preisen im Restaurant entsprechen.

Sie können jedoch stets darauf vertrauen, dass wir für unsere Gerichte nur Zutaten von höchster 
Qualität verwenden. Sollten wir dennoch einmal nicht in der Lage sein, alle benötigten Produkte 
zu beschaffen, bitten wir um Ihr Verständnis.

Unser Haus bietet nicht nur ein vielseitiges kulinarisches Erlebnis, sondern auch den idealen 
Rahmen für Feierlichkeiten aller Art. Mit Platz für bis zu 100 Personen sind wir bestens auf Ihre 
individuellen Wünsche vorbereitet.

Wir wünschen Ihnen einen angenehmen und genussreichen Aufenthalt im Lopshof.

Ihre Katja Radvan 
und das gesamte Lopshof-Team.



Selbstverständlich bieten wir alle unsere
Gerichte auch zum Mitnehmen an. Wir
möchten jedoch darauf hinweisen, dass
dieser Service in Stoßzeiten eventuell
nur eingeschränkt zur Verfügung steht. 

Alle Informationen zu Allergenen und
Zusatzstoffen finden Sie auf der Rückseite
unserer Speisekarte. Bei zusätzlichen
Fragen stehen Ihnen unsere Mitarbeiter
gerne zur Verfügung. 
 
 
             vegan

          vegetarisch 
 
 



3 Gänge Menü

Vorspeise

Thunfisch-Tataki | Mit Wakame-Algen und Teriyaki-Glasur, veredelt 
durch sonnengetrocknetes Tomatenpulver. (16,90 Euro)

 

Hauptgericht

Saltimbocca à la Lopshof | Schweinemedaillons mit  
Serrano-Schinken, in spanischer Sauce, an Rosenkohl und  

Kastanienpüree. (26,50 Euro)
 

Dessert

Carlos‘ Schokoladentraum | Eine Sinfonie aus dunkler Schokolade 
und weißer Jus, Himbeeren und Zitronensorbet. (11,00 Euro)

Gesamtpreis als Menü: 46,00 Euro

Gänge Menüs

4 Gänge Menü

Vorspeise

Garnelen-Cremesuppe | Mit einem Hauch von Tomate, Fenchel und 
Pernod, verfeinert mit frischen Kräutern. (11,50 Euro) 

 

Zwischengang

Gebeizter Lachs | Mit in Nori-Algen eingelegten roten Zwiebeln,  
Senfsamen und Orangengelee. (14,90 Euro) 

Hauptgericht

Zweierlei vom Fasan (Brust & Flügel) | Serviert mit saisonalem  
Gemüse und Mini-Kartoffeln, vollendet durch eine edle  

Weißweinreduktion. (27,80 Euro) 
 

Dessert

Zitrus-Käse-Fusion | Auf Ras el Hanout-Crumble, mit Minz-Sorbet  
und Zitruskaviar (9,90 Euro)

Gesamtpreis als Menü: 54,50 Euro

Genießen Sie unsere exquisiten Gängemenüs, die von 
unserem Chefkoch sorgfältig zusammengestellt wurden 
und eine perfekte Kombination aus erlesenen Zutaten 
und kulinarischen Köstlichkeiten bieten.  
 
Auf jedes selbst gewählte Gängemenü erhalten Sie  
einen Nachlass von 15%.



Tageshighlight Suppe 

herbstliche Suppe des Tages. 
Weinempfehlung: Rotwein | Huerta De Albalá - Barbazul. 
 

Garnelen-Cremesuppe
g

 

Mit einem Hauch von Tomate, Fenchel und Pernod, verfeinert  
mit frischen Kräutern.  
Weinempfehlung: Weißwein |  Köwerich - Einblick No. 1. 

Wildkräutersalat Gourmet
c,g

 

Mit Gorgonzola, frischen Pfirsichen und karamellisierten Walnüssen. 
Weinempfehlung: Weißwein | Axel Pauly - Trinkfluss. 
 

Gebeizter Lachs
d,g,h

 

Mit in Nori-Algen eingelegten roten Zwiebeln, Senfsamen und  
Orangengelee. Weinempfehlung: Weißwein | Corvers-Kauter - R3 Rheingau 
Riesling 

Waldpilz-Komposition
b,g

 

Mit frittiertem Onsen-Ei, Serrano-Schinken und Fenchel, vollendet  
durch unsere hauseigene Pilzcreme. (Auch vegetarisch mit  
Kürbisspalten erhältlich.)  
Weinempfehlung: Weißwein | Basserman Jordan - Blanc De Pinot Noir 
 

Thunfisch-Tataki
g,h

 

Mit Wakame-Algen und Teriyaki-Glasur, veredelt durch  
sonnengetrocknetes Tomatenpulver. Weinempfehlung:  
Weißwein | Grauburgunder vom Reblandhof 

8,90 Euro

11,50 Euro

14,90 Euro

14,90 Euro

14,90 Euro

16,90 Euro

Vorspeisen | Suppen | Salate





Schnitzel mit Pilzrahmsauce
2,3,c,g

 

Traditionell zubereitetes Schnitzel Wiener Art, serviert mit knusprigen 
Kroketten, Pilz- Rahm und einer Salatbeilage.  
Weinempfehlung: Weißwein | Axel Pauly - Trinkfluss 
 

Saltimbocca à la Lopshof
5,o

 

Schweinemedaillons mit Serrano-Schinken, in spanischer Sauce, an  
Rosenkohl und Kastanienpüree. Weinempfehlung: Weißwein | Conde Valde-
mar - Tempranillo Blanco. 

Kichererbsen-Gemüse-Ragout 

An duftendem weißen Reis und saisonalem Gartengemüse.  
Weinempfehlung: Weißwein | Grauburgunder vom Reblandhof. 
 

Trüffel Risotto
g

 

Mit geröstetem Eringi-Pilzen und knusprigem Parmesan. 
Weinempfehlung: Weißwein | Grauburgunder vom Reblandhof 

Zweierlei vom Fasan (Brust & Flügel)
a,g

 

Serviert mit saisonalem Gemüse und Mini-Kartoffeln, vollendet durch  
eine edle Weißweinreduktion. Weinempfehlung: Rotwein | Pfalz  
Spätburgunder trocken 
 

Filet de Boeuf mit Farbtupfer
5,o

 

Rinderfilet an violettem Kartoffelpüree, begleitet von sautierten  
Kräutersaitlingen und Pak Choy, serviert mit Demi-Glace.  
Weinempfehlung: Rotwein | Poggio Capponi - Tinorso Toskana

25,80 Euro

26,50 Euro

22,50 Euro

26,90 Euro

27,80 Euro

34,90 Euro

Hauptgerichte





Rehrücken aus hiesiger Jagd
5,a,g,o

 

Mit Süßkartoffelpüree, Schalottenconfit, gegrillten Kürbischips und in 
Butter glasiertem Babygemüse, serviert mit Portweinreduktion.  
Weinempfehlung: Rotwein | Domaine Boucabeille Monte Nero | trocken 
 

Wildragout
c, a1

 

An Rotkohl und hausgemachten Kartoffelklößen. 
Weinempfehlung: Rotwein |  Pfalz Spätburgunder | trocken. 

Heilbutt in Noisette-Butter
a1,d,g

 

Mit dreierlei Blumenkohltexturen, Salicornes und frittierter Polenta. 
Weinempfehlung: Weißwein | Basserman Jordan - Blanc De Pinot Noir   
Merlot / Trocken . 
 

Wolfsbarsch „Chorizo Fusion“
2,3,d,g

 

An saisonalem Gartengemüse, mit Chorizo-Parmentier und feinem  
Kräuterchlorophyll, Rahm, gekrönt von Trüffelkaviar. Weinempfehlung:  
Weißwein Corvers-Krauter - R3 Rheingau Riesling | Trocken. 

Wildplatte Gourmet für zwei Personen
5,a,g,o

 

Erlesene Auswahl aus zartem Fasanenbraten, herzhaftem Wildragout 
und feinstem Reh oder Hirsch, begleitet von aromatischem Rotkohl und 
Rosenkohl sowie hausgemachten Klößen – ein Fest für alle Sinne.  
Weinempfehlung: Rotwein | Conde de Valdemar Reserva. 
 

34,90 Euro

29,60 Euro

29,80 Euro

31,80 Euro

69,50 Euro



Pasta Bolognese
a,g

 

mit geriebenem Parmesan. 

Kinderschnitzel
a,c,g 

 

mit Pommes. 

Fischstäbchen
a,d

mit Kartoffelstampf. 

.

9,50 Euro

9,50 Euro

9,50 Euro

Für die Kleinen



Schokoladenbisquit „Français“ 
a,c,g

 

Süße Versuchung - mit gesalzenem Karamell und Minzeis.  
Dazu passt hervorragend ein Frangelico, Haselnusslikör. 
 
 
Zitrus-Käse-Fusion

a,c,g

 

Auf Ras el Hanout-Crumble, mit Minz-Sorbet und Zitruskaviar.  
 
 
Carlos‘ Schokoladentraum

c,g

 

Eine Sinfonie aus dunkler Schokolade und weißer Jus, Himbeeren  
und Zitronensorbet. Hierzu empfehlen wir einen Espresso. 

9,90 Euro

9,90 Euro

11,00 Euro

Desserts





Sonntags-Genuss | Frühstücksbuffet 

Wir verwöhnen wir Sie mit einer Auswahl an erlesenen, lokalen 
Speisen: Schinken, Wurst, Käse, Räucherlachs, warme Croissants, 
Fruchtaufstriche, Eierspeisen, Pfannkuchen, gesunde Alternativen 
und mehr. Inkl. Kaffee, Tee, Säfte und Begrüßungssekt. Kinder bis 
14 Jahre zahlen pro Lebensjahr nur 1,50 Euro. 
 
Jeden Sonntag von 09:00-11:30 Uhr, Reservierung empfohlen. 
 
 
 
Tapas Buffet 

Unsere Tapas-Vielfalt lädt ein: Traditionelle und moderne Krea-
tionen aus der portugiesischen, spanischen und italienischen 
Küche, frisch zubereitet und voller Aromen. Ob vegetarisch, Fisch 
oder Fleisch - jedes Geschmackserlebnis ist abgedeckt. Inklusive 
Suppe und Dessert. Tauchen Sie ein in diese köstliche Welt!  
 
Jeden ersten Freitag im Monat, Reservierung empfohlen. 
 
 

21,90 Euro

36,00 Euro

Highlights

Reservierungshinweis für unser Sonntags-Genuss Frühstücksbuffet und Tapas Buffet: Wir freuen uns, Sie zu unseren exklusiven Buffets begrüßen zu dürfen und bereiten uns sorgfältig auf Ihren Be-
such vor. Um Ihnen stets frische und qualitativ hochwertige Speisen anbieten zu können, richten wir unsere Einkäufe und Vorbereitungen nach den vorliegenden Reservierungen aus.  
Bitte beachten Sie: Reservierungen sind verbindlich. Sollten Sie Ihre Reservierung nicht wahrnehmen können, bitten wir um eine Absage bis spätestens 16:00 Uhr am Vortag. Bei Nichterscheinen 
ohne vorherige Absage sehen wir uns leider gezwungen, eine Ausfallgebühr zu berechnen. Diese Maßnahme hilft uns, Verschwendung zu vermeiden und unsere Ressourcen verantwortungsvoll zu 
nutzen.





Kaffee Crema Tasse 3,20 Euro

Kaffee Kännchen

 
Tasse 5,90Euro

Milchkaffee

 
Tasse 3,90 Euro

Cappuccino

 
Tasse 3,90 Euro

Espresso

 
Tasse 2,80 Euro

Espresso “Doppio” 

 
Tasse 3,90 Euro

Espresso “Macchiato” 

 
Tasse 3,50 Euro

Latte Macchiato

 
Glas 4,30 Euro

Heiße Schokolade

 
Glas 3,80 Euro

Heiße Schokolade mit Sahne

 
Glas 4,50 Euro

Heiße Wachmacher

Veredeln Sie Ihr Heißgetränk nach Wunsch mit einem Schuss Likör, oder einem Sahnehäubchen. Für alle Heißge-

tränke bieten wir zudem die Option von Soja- oder Hafermilch an – für einen geringen Aufpreis von nur 80 Cent.

Lady Astor: „Wenn ich Ihre Frau wäre, würde ich 
Ihnen Gift in den Kaffee schütten.“
Winston Churchill: „Wenn ich Ihr Mann wäre,  
würde ich ihn trinken.“



Earl Grey bio / fairtrade
 

 Kännchen 5,00 Euro

Kräutertee bio / fairtrade
 

 Kännchen 5,00 Euro

Grüner Tee bio / fairtrade
 

 Kännchen 5,00 Euro

Früchtetee bio / fairtrade
 

 Kännchen 5,00 Euro

Friesentee Westhoff / bio / fairtrade
 

 Kännchen 5,00 Euro

Pfefferminze bio / fairtrade
 

 Kännchen 5,00 Euro

Roibusch caramel bio / fairtrade
 

 Kännchen 5,00 Euro 

Englisch Breakfast bio / fairtrade
 

 Kännchen 5,00 Euro

Teestunde



Getränke



Taylor‘s Ruby Select Reserve Port 5 cl 5,00 Euro 

Martini Bianco Dry 5 cl 5,50 Euro

Crémante Ice mit Limette 0,10 l 8,50 Euro

Kir Royal mit Crémante 0,10 l 8,50 Euro  

Appléritif Apfel & Rose alkoholfrei 0,10 l 4,50 Euro

Lillet Wild Berry  7,00 Euro

Aperol Spritz  7,00 Euro

Limoncello Spritz  7,00 Euro

Rosémary`s Wermut  7,00 Euro    

Aperitif



Lütts Wild-Wasser 0,33 l Flasche 3,50 Euro 

 0,75 l Flasche  6,90 Euro

Lütts Stille-Wasser 0,33 l Flasche  3,50 Euro

 0,75 l Flasche   6,90 Euro

Pures aus der Auburg Quelle



Lütts Landlust Johanna 

schwarze Magie aus Streuobst Apfel und Schwarze Johannisbeere 

ausgezeichnete Qualität 2016   0,33 l 4,10 Euro 

Lütts Landlust Rhabarber 

Direktsaftschorle - ausgezeichnete Qualität 2013  0,33 l 4,10 Euro 

Lütts Landlust Streuobst  

Apfel - Direktsaftschorle  0,33 l 4,10 Euro 

Lütts Landlust Stachel Bär 

herrlich herb - Direktsaftschorle aus Streuobst-Apfel und Bio-Stachelbeere  0,33 l 4,10 Euro 

Orangensaft   0,20 l 2,90 Euro  

  0,30 l 3,90 Euro

Apfelsaft  0,20 l 2,90 Euro  

  0,30 l 3,90 Euro

Säfte

... volle Pulle    

            Heimat!



Coca Cola

 
 0,30 l 3,90 Euro

Coca Cola zero
 
 

 0,30 l 3,90 Euro

Fanta

 
 0,30 l 3,90 Euro

Sprite

 
 0,30 l 3,90 Euro

Schweppes Bitter Lemon

 
 0,30 l 3,90 Euro

Schweppes Ginger Ale

 
 0,30 l 3,90 Euro

Schweppes Dry Tonic

 
 0,30 l 3,90 Euro

Softgetränke





OLs Pils vom Faß 

Oldenburger Braumanufaktur
 

 0,30 l 3,50 Euro

OLs Naturtrüb vom Faß

 
 0,30 l 3,70 Euro

OLs Nüchtern alkoholfrei
 

 0,33 l 3,70 Euro

OLs Dunkel  

Oldenburger Braumanufaktur
 

 0,33 l 3,70 Euro

Alster  

Bier mit Zitronenlimonade
 

 0,30 l 3,50 Euro

Schneider Weisse original
 

 0,50 l 5,50 Euro

Schneider Weisse alkoholfrei
 

 0,50 l 5,50 Euro

Vitamalz

 
 0,33 l 3,50 Euro

Biere

„Bier ist der Beweis, dass Gott uns liebt und will, dass wir glücklich sind.“
Benjamin Franklin



Longdrinks

Lopshof Classic mit Ol̀ s vom Fass  8,90 Euro

Lopshof Ipanema mit Ol̀ s nüchtern  8,90 Euro

Havanna Club mit Cola  5,50 Euro

Vodka Orange  6,50 Euro

Tequilla Sunrise  6,50 Euro

Gin Tonic  6,50 Euro    

„Wenn dir das Leben eine Zitrone gibt, frag nach Salz und Tequila!“



Julius Zerro blanc alkoholfrei    0,10 l 4,50 Euro 

    0,75 l 25,00 Euro 

Appléritif Apfel & Rose    0,10 l 4,50 Euro 

Bio | vegan | alkoholfrei    0,75 l 26,50 Euro

Crémante Calixte Blanc Brut    0,10 l 9,50 Euro 

    0,75 l 55,00 Euro

Calixte Ice Crémante Rosé  0,10 l 9,50 Euro 

  0,75 l 55,00 Euro

Schloß Wittekind     0,10 l 4,50 Euro 

    0,75 l 25,00 Euro

Cremant & Sekt

„Allem kann ich widerstehen, nur der Versuchung nicht.“
Oscar Wilde



Champagner De Vilmont    0,75 l 88,00 Euro

Bollinger Special Cuvée Brut     0,75 l 98,00 Euro

Bollinger Special Cuvée Brut     0,375 l 55,00 Euro 

Champagner

„Versuchungen sollte man nachgeben. Wer weiß, ob sie wiederkommen.“
Oscar Wilde



Brände & Geiste





baRIk Marille 41% 2 cl 4,50 Euro 

baRIk Williams 41% 2 cl 4,50 Euro 

baRIk Waldhimbeere 41% 2 cl 4,50 Euro

baRIk Haselnuss 41% 2 cl 4,50 Euro

Scheibel Premium Plus Himbeer Geist 41% 2 cl 5,80 Euro

Scheibel Premium Plus Mirabelline 40% 2 cl 5,80 Euro

Scheibel Premium Plus Moor-Birne 40% 2 cl 5,80 Euro

Vallendar Haselnussgeist 40%  2 cl 6,00 Euro 

Cointreau 2 cl 3,90 Euro

Linie Aquavit 41,5% 2 cl 4,00 Euro

Digestif



Ron Botucal Reserva Excl. 12J 40% 2 cl 6,70 Euro

Ron Zacapa Centenario Rum 23 2 cl 5,90 Euro

Sandeman Sherry  Dry Medium 15%  5 cl 5,00 Euro 

Sandeman Sherry Fino 15%  5 cl 5,00 Euro

Sandeman Tawny Porto 19,5%  5 cl 5,50 Euro

Rum

Sherry

„Die Göttin hat mir Tee gekocht und Rum hinein gegossen... Sie selber hat den Rum ganz ohne Tee genossen.“
Heinrich Heine – „Deutschland ein Wintermärchen“

Hullmann‘s Alter Korn 35% 2 cl 4,00 Euro  

Helbing Kümmel 35%  2 cl 4,00 Euro
Korn



Marzadro Le Giare Amarone 41%  2 cl 5,50 Euro

Marzadro Le Giare Chardonnay 45%  2 cl 5,00 Euro

Marzadro Olio del Garda 40%  2 cl 4,00 Euro

Grappa Po di Poli Morbi.Moscato 40%  2 cl 5,00 Euro

Grap.Di Prosecco by Andrea 42%  2 cl 5,00 Euro

Grappa

Bombay Sapphire 40% 2 cl 3,50 Euro

Gin Luzz di Marzadro    2 cl 4,50 Euro

Luv u. Lee Sloe Gin 33%  2 cl 5,00 Euro

Absolut Vodka 40%      2 cl 4,50 Euro 

Grey Goose Vodka 40%    2 cl 4,50 Euro

Gin & Vodka



Vecchia Romagna 40%  2 cl 4,00 Euro

Hennessy V.S 40%  2 cl 5,00 Euro

Remy Martin 1738 Acc.Roy. 40%  2 cl 5,50 Euro

Frangelico Likör 20%  2 cl 3,00 Euro

Licor 43 31%  2 cl 3,00 Euro

Baileys Irischer Sahnelikör 17%  4 cl 3,00 Euro

Il Santo Sambuca 38%  2 cl 3,00 Euro

Marzadro Eierlikör Bellabomba 17% 2 cl 4,00 Euro

Weinbrand & Cognac

Liköre

„Es ist ein Brauch von Alters her, wer Sorgen hat, hat auch Likör.“
Wilhelm Busch



Tullamore Dew Whiskey 40% 2 cl 5,00 Euro

Laphroaig Malt 10 Jahre 40% 2 cl 6,50 Euro

Oban West Highland 14 J. 43% 2 cl 7,50 Euro

Talisker 10 Years 45,8% 2 cl 6,50 Euro

Lagavullin 16 J. 43% 2 cl 8,90 Euro

Ardbeg Uigeadail 54% 2 cl 7,50 Euro

Caol Ila unpeated 54% 2 cl 7,00 Euro

Bruichladdich Port Charlotte  10J. 50% 2 cl 8,90 Euro

Whisky „Wenn mich jemand fragt, ob ich Wasser zu meinem 
Scotch möchte, antworte ich ihm, dass ich durstig 
bin und nicht schmutzig.“
Joe E. Lewis





Alle Preise inkl. der gesetzlichen MwSt. in EUR. Bilder in dieser Karte sind Serviermuster.
Alle Speisen können Spuren von Gluten, Laktose, Nüssen & Sesam enthalten. 

Die Zubereitung aller Produkte erfolgt in unserem Haus unter größter Sorgfalt. Produkte, die Allergene oder Zusatzstoffe enthalten, sind durch
die entsprechenden Buchstaben und Zahlen gekennzeichnet: Allergene: (a) glutenhaltige Getreide und -erzeugnisse, a.1) Weizen und -erzeugnisse, a.2) Roggen und 

-erzeugnisse, a.3) Gerste und -erzeugnisse, a.4) Hafer und -erzeugnisse, b) Krebstiere und -erzeugnisse, c) Eier und -erzeugnisse, d) Fisch und -erzeugnisse, e) Erdnüsse 
und -erzeugnisse, f) Soja und -erzeugnisse, g) Milch und -erzeugnisse (einschließlich Laktose), h) Schalenfrüchte und -erzeugnisse, h.1) Mandeln und -erzeugnisse, h.2) 

Haselnüsse und -erzeugnisse, h.3) Walnüsse und -erzeugnisse, h.4) Cashewnüsse und -erzeugnisse, h.5) Pecannüsse und -erzeugnisse, h.6) Paranüsse und -erzeugnisse, 
h.7) Pistazien und -erzeugnisse, h.8) Macadamia- oder Queenslandnüsse und -erzeugnisse, l) Sellerie und -erzeugnisse, m) Senf und -erzeugnisse, n) Sesamsamen und 

-erzeugnisse, o) Schwefeldioxid und Sulfite > 10mg/kg, > 10 mg/l als SO2, p) Lupinen und -erzeugnisse, r) Weichtiere und -erzeugnisse, z) Sonstiges. Zusatzstoffe: 
1) mit Farbstoff, 2) mit Konservierungsstoffen, 3) mit Antioxidationsmitteln, 4) mit Geschmacksverstärker, 5) geschwefelt, 6) geschwärzt, 7) mit Phosphat, 8) mit Milch-

eiweiß, 9) koffeinhaltig, 10) chininhaltig, 11) mit Süßungsmittel, 12) enthält eine Phenylalaninquelle, 13) gewachst, 14) mit Taurin, 15) mit Nitritpökelsalz, 16) mit einer 
Zuckerart und Süßungsmittel, 17) kann bei übermäßigem Verzehr abführend wirken, 18) mit Nitrat, 19) gentechnisch veränderter Rohstoff. 

 

Lopshof Restaurant GmbH
Katja Radvan

Heideweg 20 | 27801 Dötlingen 

Tel. 04433 96 99 882
reservierung@restaurant-lopshof.de


