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Änderungen und Irrtümer unter Vorbehalt! 

Bitte haben Sie Verständnis, dass unser Menü nicht Vegetarisch möglich ist! 
V – vegetarisch oder vegetarische Option 

 

HERZLICH WILLKOMMEN 

IM 

"THE LISBETH" 

DAS RESTAURANT IN DER ALTSTADT VON HAMBURG. 

UNSER "THE LISBETH" IN DER ALTSTADT VON 
HAMBURG LÄDT SEIT 2021 DAZU EIN, IN 

EINZIGARTIGEM AMBIENTE FEINSTE KÖSTLICHKEITEN 
ZU VERZEHREN. 

GENIESSEN SIE EIN STÜCK HAMBURG IN WUNDERBAR 
ENTSPANNTER ATMOSPHÄRE. 

LASSEN SIE SICH ZU HERRLICHEN GÄNGEN VON 
„BRATHERING“ ÜBER „LABSKAUS“ BIS HIN ZU 
FRISCHEN FISCH- ODER FLEISCHGERICHTEN 

VERFÜHREN. 

AUTHENTISCHER GESCHMACK UND IMMER NEUE 
KREATIONEN HALTEN INHABER UND STERNEKOCH 
ANDRÉ STOLLE MIT SEINEM TEAM FÜR SIE BEREIT. 

DAS "THE LISBETH" STEHT FÜR BESTE QUALITÄT UND 
AUSGEZEICHNETEN SERVICE. 

GERNE SERVIEREN WIR IHNEN AUF WUNSCH ZU 
IHREN SPEISEN EINEN GESCHMACKVOLLEN TROPFEN 

AUS BESTEM ANBAU. 

KOMMEN SIE AN, LEHNEN SIE SICH ZURÜCK UND 
LASSEN SIE SICH VERWÖHNEN... 
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Alle Preise verstehen sich in EURO und Service inkl. gesetzlicher MWST. 
Wir akzeptieren nur elektronische Zahlungsmöglichkeiten. 

 
 

Aperitiv. 
 
Aperol Spritz         10,5 
Aperol, Soda, Sekt, Orange 
 
 
Spritz of the Night        10,5 
Homemade Sirup, Soda, Sekt 
 
 
White Port Tonic        10,5 
White Port, Tonic (10), Limette 
 
 
Hamburg Mule         10,5 
Helbing, Limette, Ginger beer 
 
 
THE LISBETH Gin Tonic            8 
Flaschengärung – Weingut Frey, Gundersblum 
 
 
Pinot Noir – Winzersekt brut           8 
Flaschengärung – Weingut Frey, Gundersblum 
0,1 
 
Cuvée Empreinte Brut white      15,5 
Champagne Doyard Mahe 
0,1 
 
 

Non Alcohol. 
 
LISBETH´s EISTEE             8 
 
0,2 
 
Spritz of the Day           8,5 
Homemade Sirup, Bitter Lemon, Soda 
0,2 
 
ZERO Gin Tonic        11,5 
White Port, Tonic (10), Limette 
0,2 
 
Daniel Mattern “NO LIMIT” - SPARKLING   10,5 
entalkoholisiert 
0,1 
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Menue 
„Hamburg Elbe Aufwärts“ 

 
Einstimmung 

Knäckebrot • Algenkaviar 
 
 

Makrele • „Brathering“ • Pickles 
„Brathering“ von der Makrele mit eingelegtem Gemüse 

 
 

Fischbrötchen DELUXE 
In Teriyaki glasierter Rauchaal, frittierter Brioche & Rauch 

 
 

Hamburg National 
Bäckchen vom Bio-Schwein • Steckrüben-Creme 

 
 

Steinbutt • Bete • Meerrettich 
Onozaki - Steinbutt über Wermut gedämpft 

Bete & Meerrettich 
 
 

Hirschkalb • Cranberrys • Schwarzkohl 
Hirschkalbsrücken mit Gewürzen gebraten 

Cranberrys & Schwarzkohl 
 
 

Butterkuchen • Salzbutter • Finkenwerder Herbstprinz 
Buttermilch-Biskuit mit Nussbutter-Eis & Apfelreduktion 

 
 

Ausklang 
 
 

4 GANG MENÜ 96 
Weinbegleitung 39 

M A K R E L E  -  F I S C H B R Ö T C H E N  –  H A U P T G A N G  –  B U T T E R K U C H E N  
8 B E S T E L L U N G  B I S  2 0 : 3 0  U H R )  

 

5 GANG MENÜ 116 
M A K R E L E  -  F I S C H B R Ö T C H E N  –  S C H W E I N E B Ä C K C H E N  -  H A U P T G A N G  –  

B U T T E R K U C H E N  
WEINBEGLEITUNG 48 

(B E S T E L L U N G  B I S  2 0 : 0 0  U H R )  
 

UPGRADE AUF 6 GANG MENÜ +22€ 
( B E S T E L L U N G  B I S  2 0 : 0 0  U H R )  
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Alle Preise verstehen sich in EURO und Service inkl. gesetzlicher MWST. 
Wir akzeptieren nur elektronische Zahlungsmöglichkeiten. 

 

Vorspeise. 
 
 
WIlder Brokkoli           17 
in Nussbutter gebraten mit Tahini-Mandelmilch 
Joghurtcrumble 
 
Aus der Büchse        19,5 
Geräucherte Ostsee-Sprotte “Fangst – Brissling” 
Landbrot, Zitrone 
 
 
 
Hummercreme 52°C           19 
marinierte Nordseekrabben mit Trüffel 
 
 
 
 
 
 

Haupt. 
 
 
FISH & CHIPS DELUXE          28 
Vom schwarzen Heilbutt – doppelt frittiert 
Pommes mit Trüffel & Trüffel-Ponzu-Remoulade 
 
“Trüffel-Pasta”           29 
Feine Bandnudeln mit frischem trüffel 
 
 
Fang des Tages           39 
Blumenkohl, Garnelenkrapfen & Bouillabaise-Sud 
 
 
TATAR FRIES – nach Lisbeth         36 
Pikant abgeschmecktes Tatar vom Rinderfilet 
Mit Trüffel-Pommes & Trüffelcreme 
 
Simmentaler Rinderfilet         51 
Glasiertes Rinderfilet 200g 
Eingelegter Butternut-Kürbis, Estragon & Trüffel 
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Süßes. 
 
 
Schokoladen-Sorbet       12,5 
„Michel Cluizel“ Vanuari 63%“ 
Home made Eierlikör 
 
 
 
 
Köstlichkeit zum Teilen oder lieber nicht       pro Stück 2,5 
Pralinen – Eierlikör, Salzkaramell 
 
 
 
 
 

Digestif. 
 
 
Helbing                4 
Hamburger Kümmel 
2cl 
 
Haus-Obstler            5,5 
 
2cl 
 
Lantenhammer Destillerie         8,5 
Wald-Himbeere, Williams Christ, Haslenuss 
2cl 
 
Hausgemachte Liköre             7 
Kirsch-Rum-Likör, Zitronenlikör 
2cl 
 
 
Brombeer-Likör vom Weingut Frey           6 
 
2cl 
 
Rum & Whiskey               8 
Hergestellt und Abgefüllt von Lantenhammer 
4cl 
 
 


