Vorspeisen/Starters 
Vitello Tonnato mit Kapernvinaigrette und Salatbouquet 
Vitello Tonnato with caper-vinaigrette, garnished with salad 
€15,50
Hausgebeizter Lachs mit Reibekuchen, Creme fr°âiche und Salatbouquet
Brined salmon with  potato cakes , creme frâiche and salad bouquet
€16,50 
Gebratene Jacobsmuscheln auf Petersilienwurzel und Arganöl
Fried scallops with parsley-root and argan oil 
€18,50 
„Savoy Starter“ – Vorspeisenteller mit Lachs, Parmaschinken, 

Garnelencocktail und Rohmilchkäse
“Savoy Starter” – mixed platter with salmon, parma ham, shrimp cocktail 

and raw milk cheese 

€16,50

Suppen/Soup  

Würzige Kartoffelcrémesuppe mit Räucherlachsstreifen 

Potato cream soup with slices of smoked salmon
€ 9,50
Blumenkohlsamtsuppe mit Croûtons
Cauliflower cream soup with croûtons 

€9,50

Intermezzo 

Currywurst SAVOY
€  9,50
Divas Salat mit gebratener Putenbrust und Wokgemüse 

Divas salad with fried turkey breast and wok vegetables
€16,50
Clubsandwich “SAVOY” mit gebratener Hähnchenbrust

Clubsandwich “SAVOY” with fried chicken breast

€ 16, 50

Cheeseburger vom Bio-Rind der Insel Öhe mit hausgemachtem Ketchup 
und Kartoffelecken
Cheeseburger made from organic beef, homemade Ketchup and potato skins 
€ 22,50
Hauptgerichte/Main Courses

Hausgemachte Pilz-Gnocchi mit Basilikumpesto
Homemade mushroom-gnocchi with basil pesto 
 € 15,00
Farfalle mit gebratenen Scampi in fruchtig-scharfer Tomatensauce 
Farfalle with fried scampi in spicy tomato sauce 
€16,50
Thaicurry mit Rinderfiletstreifen, Gemüse und Mie Nudeln 
Thaicurry with stripes of beef fillet, vegetables and mie noodles  

€ 19,50

Argentinisches Rumpsteak auf Röstkartoffeln mit Kräuterbutter und Beilagensalat
Argentinean rumpsteak atop panfried potatoes , herb butter and side salad  
€25,00
Gebratene Entenbrust auf Cassisjus mit Schupfnudeln und Broccoli 
Fried duck breast atop cassis jus with schupfnudeln and broccoli 
 € 28,00
Irisches Rinderfiletsteak auf Malt-jus mit neuen Kartoffeln und Spitzkohl  

Irish fillet of beef atop malt-jus with potatoes and pointed cabbage 
€ 29,00
Edelfischvariation mit Safransauce, Blattspinat und Reistimbale 

Variation of  gourmet fish atop saffron sauce, leaf spinach and rice  
28,00 
Kabeljaufilet in Zwiebel-Kapernsud mit Schwarzbrotknödeln 

Fillet of codfish in onion-caper-stock, dark bread-dumplings   

€ 28,00
Dessert 

Karamellisierte Feigen mit Schokobrownie und Ingwereis 
Caramelized figues with chocolate brownie and ginger-icecream

€ 9,50 

Mokka creme brûlée mit Blutorangensorbet
Coffee cream brûlée with orange-sorbet 
€9,50

Französische Käseauswahl mit Trauben und Nüssen 
Selection of french cheese with grapes and nuts

€ 14,50






