
Abendkarte



Moin, Moin!

Herzlich willkommen im Restaurant Störtebeker Beer & Dine in der 
Elbphilharmonie!

Küchenchef Philipp Stapel hat es sich zur Aufgabe gemacht, zeitgenössi-
sche Küche mit regionalen und internationalen Einflüssen zu kombinieren 
und Ihnen eine einzigartige kulinarische Erfahrung zu bieten. Jedes Ge-
richt, das Sie auf unserer Speisekarte finden, wurde sorgfältig ausgewählt 
und basiert auf erlesenen Zutaten.

Wir bieten eine reiche Auswahl an handwerklich hergestellten 
Brauspezialitäten, und unser geschulter Service steht Ihnen gerne zur 
Verfügung, wenn Sie bei der Wahl des passenden Bieres Unterstützung 
benötigen. Unsere Barkarte bietet außerdem eine Auswahl an erlesenen 
Weinen und klassischen sowie eigens kreierten Cocktails, die Ihren Ge-
schmacksnerven schmeicheln werden.

Lassen Sie sich von uns verwöhnen und erleben Sie einen unvergesslichen 
Abend voller kulinarischer Köstlichkeiten im historischen Klinkerbau der 
Elbphilharmonie. 

Bewerten Sie Ihren Besuch
Ihre Meinung ist gefragt! 

Wir freuen uns, dass Sie heute unser Speisenangebot wahrnehmen. 
Gerne möchten wir unser Angebot nach den Wünschen unserer Gäste 
weiterentwickeln. Deshalb freuen wir uns über Feedback zu Ihrem 
Besuch bei uns!

WLAN: Stoertebeker_FreeWifi

Auskunft über Allergene sind bei den Speisen und Getränken angegeben.



Alle Preise in Euro inklusive Mehrwertsteuer. 

Vorspeisen

Schaumsuppe von der Ur-Karotte1, 5, 8   23                                                          
Samosa I Curry I Grapefruit

Rinderfilet rosa gebraten 5, 12   46 
Trüffel I Happy Foie Gras I Petersilienwurzel 

Opera1, 5, 7   18 
Birna I Tonkabohne I Mascarpone 

79 pro Person

Konzert Menü 

Schneekrabbe 1,2,3,4,5,12 29
Café de Paris | Pilz-Dashi | Kalamansi 

Steckrübe vegan 1,6,7,8,10 26 
Blattspinat (lauwarm) I Rauchmandel I Senf

Tataki vom Wagyu A5 1,3,4,8 41
Miso-Sellerie I Lachskaviar I Chawanmushi  

Wilde Austern 4, 5, 8, 11, 14 30 
„Austerregion“ 
Natur I Kelp I Gurke I Sauerklee  

Kartoffelschaum 3,5,9,12 28 
Lauch-Estragon I Onsen-Ei I Sherry-Essig 



Hauptspeisen

Desserts

Alle Preise in Euro inklusive Mehrwertsteuer. 

Fjordforelle 1,4,5,8 42
Karamell-Römersalat I Braune Butter I Fondantkartoffel  

Skrei Loin 4,5,9,10,12 43
aus Island 
Schwarzkohl I Cabanossi I Riesling  

Hamburger Pannfisch mit Miesmuscheln 4,5,12,14 40
Petersilie | Meerettich I Topinambur 

Hirschrücken 1,5,9,10,12 44
Pastinake I Cassis I Brioche 

Entenbrust 1,5,9,10,12 42
Weizengrieß I Blutorange I Wilder Brokkoli 

Blumenkohl vegan 1, 8, 9, 12 39
Vitelotte I Curry I Soya  

EXTRA SIDE

Stealth Fries 7

Weiße Schokolade 1,3,5 19
Rosmarin I Apfel I Gewürzcrumble 

Lulo Tarte 1,3,5  20
Baiser I Kerbel I Avocado

Sorbetvariation vegan 19
Gepuffter Quinoa | Bitterschokolade | Chips 

Drei Stück Käse von Kober Käse 1,3,10 21
Birnensenf | Knäckebrot | Nuss

DESSERTWEIN-EMPFEHLUNG

„Sweetheart” 0,1l | 8
Oliver Zeter, Pfalz, Deutschland



Allergene & 
  Zusatzstoffe
ALLERGENE

 1) Glutenhaltiges Getreide (Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel u.a.) sowie Erzeug-
nisse daraus
 2) Krebstiere und Krebstiererzeugnisse
 3) Eier und Eierzeugnisse
 4) Fisch und Fischerzeugnisse
 5) Milch(-erzeugnisse) einschl. Laktose
 6) Schalenfrüchte: Mandel, Haselnuss, Walnuss, Cashew, Pecannuss, Paranuss,

Pistazie, Macadamianuss
 7) Erdnüsse und Erdnusserzeugnisse
 8) Soja und Sojaerzeugnisse
 9) Sellerie und Sellerieerzeugnisse
10)  Senf und Senferzeugnisse
11)  Sesamsamen und dessen Erzeugnisse
12)  Schwefeldioxid und Sulfite in einer Konzentration von mehr als 10 mg/kg oder

10 mg/l als SO2 angegeben
13)  Lupine sowie Erzeugnisse daraus
14)  Weichtiere (Mollusken) sowie Erzeugnisse daraus

ZUSATZSTOFFE

 A) mit Konservierungsstoff
 B) mit Farbstoff
 C)  mit Antioxidationsmittel
 D)  mit Süßungsmittel Saccharin
 E) mit Süßungsmittel Cyclamat
 F) mit Süßungsmittel Aspartam, enth. Phenylalaninquelle
 G)  mit Süßungsmittel Acesulfam
 H)  mit Phosphat
 I) geschwefelt
 J) chininhaltig
 K) koffeinhaltig
 L) mit Geschmacksverstärker
M) geschwärzt
 N)  gewachst
 O)  gentechnisch verändert

Wichtiger Hinweis für Allergiker
Die Angaben zu Allergenen beziehen sich ausschließlich auf die vorliegenden 
Rezepturen. Trotz größter Sorgfalt bei der Herstellung der Speisen kann eine 
Kreuzkontamination mit Spuren weiterer Allergene nicht vollkommen ausge-
schlossen werden. Bitte informieren Sie uns bei Vorliegen einer Allergie bzw. 
einer Nahrungsmittelunverträglichkeit.



English 

Menu



Moin, Moin!

Welcome to Störtebeker Beer & Dine Restaurant in the Elbphilharmonie!

Our head chef Philipp Stapel has made it his mission to combine con-
temporary cuisine with internatonal influences, offering you a unique 
culinary experience. Every dish on our menu has been carefully selected 
and is based on untainted, exquisite ingredients.

We offer a rich selection of handcrafted brew specialties, and our well 
trained staff will be happy to assist you in choosing the right beer if you 
need assistance. Our bar menu also offers a selection of exquisite wines 
and classic, as well as specially created cocktails, that will appease your 
taste buds.

Experience an unforgettable evening full of culinary delights in a pleasant 
atmosphere.

We wish you a delightful time!

Let‘s hear it!
Tell us what you think 

We are happy to have you as our guests tonight. In order to improve our 
performance we would like to hear about your experience.

WIFI Stoertebeker_FreeWifi

Information about allergens are specified in the menu.



All prices in Euro including VAT. 

Starters

Concert menu 
Foam soup from the primeval carrot 1, 5, 8   23                                                          
samosa I curry I grapefruit

Beef filet5, 12   46 
truffle I happy foie gras I parsley root 

Opera1, 5, 7  18 
pear I tonka bean I mascarpone

 79 per person

Snow crab 1,2,3,4,5,12 29 
café de Paris | mushroom dashi | calamansi

Turnip vegan 1,6,7,8,10 26 
lukewarm spinach leaves I smoked almond I mustard 

Wagyu tataki A5 1,3,4,8 41 
miso celery I salmon roe I chawanmushi

Four Wild Oysters 3,5,9,12 30 
“Austerregion“ 
kelp I cucumber I sorrel

Potato foam 3,5,9,12 28 
leek estragon I onsen egg I sherry vinegar



Main Courses

Desserts

All prices in Euro including VAT. 

Fjord trout 1,4,5,8 42
caramel romaine lettuce I brown butter I fondant potato

Skrei loin 4,5,9,10,12 43
from Iceland
black kale I cabanossi I riesling

Hamburger Pannfisch with mussels 4,5,12,14 40
parsley | horse raddish I Jerusalem artichoke

Saddle of venison 1,5,9,10,12 44 
parsnip I blackcurrant I brioche

Duck breast 1,5,9,10,12 42
wheat semolina I blood orange I wild broccoli

Cauliflower vegan 1,8 39
pelmeni I white cabbage I mushroom I celeriac

EXTRA SIDE

Stealth fries 7

White chocolate 1,3,5 19 
rosemary I apple I spiced crumble

Lulo tarte 1,3,5 20 
merengue I chervil I avocado

Sorbet variation vegan 18 
popped quinoa | dark chocolate | chips  

Three pieces of cheese from “Kober Käse“  1,3,10 20
pear mustard | crispbread | nut

DESSERT WINE RECOMMENDATION

“Sweetheart” 0,1l | 8
Oliver Zeter | Palatinate | Germany



Allergens & 
   Additives
ALLERGENS

1) Gluten
2) Shellfish
3) Egg
4) Fish
5) Milk / milk products
6) nuts / pulse
7) peanuts
8) Soy
9) Celery
10) Mustard
11) Sesame seeds
12) Sulfur dioxide
13) Lupine
14) Mollusces

ADDITIVES

A) Preservatives
B) Coloring agent
C) with Anti-oxidiser
D) with sweetener saccharin
E) with sweetener cyclamat
F) with sweetener Aspartam, enth. Phenylalaninquel
G) with sweetener Acesulfam
H) Phosphate
I) Sulfured
J) Chinine
K) Caffeine
L) Flavour enhancer
M) Blackened
N) Waxed
O) Genetically altered

Important Information for allergy sufferers
The information on allergens refers exclusively to the present recipes. 
Despite the greatest care in preparing the food, cross-contamination 
with traces of other allergens cannot be completely ruled out. Please 
inform us if you have an allergy or food intolerance.




