APERITIFS

Prosecco Spumante
San Simone 0,11 4,00
0,751 24,00

Lillet Wild Berry 0,251 6,50
Aperol Spritz 0,251 6,50
Martini Bianco 5cl 4,20

Prosecco mit Holunderbliite 0,11 4,50

UNSERE WEINE

Weild

Weiburgunder

Baden / Kaiserstuhl, 0,251 7,00
trocken 0,751 19,00
Miiller-Thurgau

Baden/Kaiserstuhl, 0,251 6,00
halbtrocken 0,751 16,00
Chardonnay

Siidafrika, 0,251 6,00
trocken 0,751 17,50
Salwey Rosé

Baden/Kaiserstuhl, 0,251 6,00
trocken 0,751 17,50
WeiRweinschorle 0,251 4,50

Rot

Cotes du Rhone

Frankreich, 0,251 6,00
trocken 0,751 17,50
Malbec

Argentinien, 0,251 6,50
trocken 0,751 19,00
Merlot

Grand Estates/USA, 0,251 6,50
trocken 0,751 18,50

FRISCH VOM FASS

Veltins Pils 0,31 3,50
0,51 4,50
Alster 0,31 3,20
0,51 4,20

FLASCHENBIERE

Erdinger Weil3bier 0,51 4,50
Erdinger Alkoholfrei 0,51 4,50
Veltins Alkoholfrei 0,0 % 0,331 3,50
Diebels Alt 0,331 3,50

SOFTDRINKS Landlust

Mineralwasser 0,331 3,00

0,751 5,50
Coca-Cola?? 0,331 3,50
Coke Zero'23* 0,331 3,50
Fantal?®, Sprite! 0,331 3,50
Bitter Lemon®®, Tonic Water® 0,21 3,00
Ginger Ale? 0,21 3,00
Apfelsaft 0,21 3,00
Orangensaft 0,21 3,00
Vitamalz? 0,331 3,50

Liitts Landlust Schorlen vl el st

Apfelschorle naturtriib 0,331 3,50
Johannisbeerschorle 0,331 3,50
Rhabarberschorle 0,331 3,50
Birnensaftschorle 0,331 3,50

,,Schone Helene“

SPIRITS

Berentzen Korn 2cl 2,00
Rosche Korn 2cl 2,00
Helbing Kiimmel 2cl 2,50
Malteser Aquavit 2cl 2,50
Jubi Aquavit 2cl 3,00
Linie Aquavit 2cl 3,00
Fernet-Branca 2cl 2,80
Smirnoff Vodka 4cl 5,00
Johnnie Walker 4cl 5,00
Jim Beam 4cl 5,00
Jack Daniels 4cl 5,00
Ballantines 4cl 4,50

FEIN-BRENNEREI

scit 1886

Alte Williams Christbirne 2cl 4,50
Alte Marille 2cl 4,50
Alte Waldhimbeere 2cl 4,50
Alte Haselnuss 2cl 4,50
Alte Haus Zwetschge 2cl 4,50
Hennessy Cognac 2cl 5,00
Grappa 2cl 3,50
Sambuca 2cl 3,00
Jagermeister 2cl 3,50
Baileys 4cl 4,50
Ramazzotti 4cl 4,50
Sherry 5cl 4,00
Mooro 2cl 3,50

Alle Preise in Euro, inklusive gesetzlicher Mehrwertsteuer und Bedienung.
IMit Konservierungsstoff. 2Mit Farbstoff. Koffeinhaltig. *Mit Siiungsmitteln, enthlt eine Phenylalaninquelle. ° Chininhaltig.

SMit Antioxidationsmittel. *Geschwefelt. "Mit Phosphat. Samtliche Fleischgewichte sind Gewichtsangaben vor dem Grillen.

UNSERE GESCHICHTE

1933 lieR Heinrich Block die-

ses Haus bauen, um mit seiner

Frau Catharina und den zwei

Sohnen einen Kolonialwaren-

laden zu fiihren. Hier verkauf-

ten sie Lebensmittel und

Haushaltswaren. Auch eine

Gastwirtschaft und das

Postamt fanden hier Platz.

3 Mit seiner zweiten Frau Maria

kamen weitere fiinf Kinder zur Welt. Allen Geschwistern wurde gastro-

nomisches Denken sowie kaufménnisches Handeln in die Wiege gelegt
und sie sind alle ihren Weg gegangen.

Auch Sohn Fugen war der geborene Gastronom. Nachdem er als junger
Mann die Welt bereiste und den Kopf voller Ideen und Inspirationen
hatte, eroffnete er 1968 das erste BLOCK HOUSE in Hamburg. So legte
dieses Haus den Grundstein fiir die bekannte und beliebte Steakmarke
BLOCK HOUSE mit iiber 50 Restaurants europaweit. Es folgte 1973 die
Burger-Restaurantkette JIM BLOCK; diese Better-Burger-Restaurants
findet man mittlerweile an 12 Standorten in Deutschland.

Den gro8en Traum vom eigenen Hotel verwirklichte sich Eugen 1985
mit der Eroffnung des Elysées am Rothenbaum in Hamburg. 2005
wurde es zum Grand Elysée erweitert. Das Fiinf-Sterne-Hotel hat heute
511 Zimmer & Suiten.

2012 machte Eugen Block der Stadt Hamburg ein Geschenk und
eroffnete direkt an den St. Pauli-Landungsbriicken ein eigenes
Brauhaus mit dem Namen BLOCKBRAU. Mit selbstgebrautem Bier
und guter Hausmannskost geniel8en hier die Hamburger und Touristen
aus aller Welt die tolle Atmosphére direkt am Hamburger Hafen.

Auch als ,,Gasthaus Block“ in Harkebriigge bleibt dieses Gebdude in
seiner Urspriinglichkeit erhalten und seiner Geschichte sowie seinen
Gasten treu. Als Teil der Block Gruppe mochten wir auch in Zukunft
an dieser Tradition festhalten, die von der Familie Block von Anfang
an gelebt und von Eugen Block konsequent fortgefiihrt wird:
die auBerordentliche Gastfreundschaft sowie die hohe Qualitdt und
bedingungslose Frische der Zutaten.

Wir freuen uns iiber Ihren Besuch und wiinschen guten Appetit!

Das Team vom Gasthaus Block

Folgen Sie uns:

GX N ~ Nin

Montag Ruhetag.

Dienstag bis Samstag von 17:00 Uhr bis 22:00 Uhr geoffnet.
Sonntag von 12:00 Uhr bis 15:00 Uhr und

17:00 Uhr bis 21:30 Uhr geoffnet.

www.gasthaus-block.de 03/2025



FRISCHES VORWEG

Bunter Haussalat 5,00

saisonale Blattsalate, Tomaten,
Paprika, Gurken, Zwiebeln
und Champignons mit Dressing
nach Wahl

Bruschetta & 5,00

frische Tomatenwiirfel mit Pesto aus
Basilikum, Olivenol und Zwiebeln
auf BLOCK HOUSE Brot

Caesar Salad & 8,00

Romer- und Rucolasalat mit
Knoblauchcrofitons, angemacht mit
French Dressing & Grana Padano

Salatsaucen:

American Dressing
lieblich, cremig, mit Estragon verfeinert

French Dressing®
pikant, mit einem Hauch Knoblauch

Italian Dressing®
wiirzig, mit kaltgepressten
Olivenolen und Krautern

Carpaccio 10,00

hauchdiinne Scheiben vom Rind
mit Pesto, Rucola und Grana Padano

FEINE SUPPEN

Hiihnersuppe 6,00

klare Suppe mit Hiihnerfleisch
und Einlage

Gulaschsuppe 6,00

ungarisch-scharf mit frischer
Paprika und viel Rindfleisch

Zwiebelsuppe 6,00
franzosische Art @

klassisch mit WeiBwein gekocht
und Kise iiberbacken

Tomatensuppe & 5,00

fruchtig, aus sonnengereiften
Tomaten mit Basilikum

PASTA & VEGETARISCH

Die drei Klassiker @ 14,00

unser grofler Salat mit frisch
gebratenen Champignons,
Baked Potato und

BLOCK HOUSE Brot

Gemiisecurry @ 16,00
cremige Sauce mit viel frischem
Gemiise und Kokosmilch,

mild fruchtig abgeschmeckt,

dazu Basmatireis

@ vegetarische Gerichte

Linguine & 16,00
feine Bandnudeln, pikant

mit aglioeolio, dazu frisch
gebratenes Pfannengemiise

und wiirziges Tomatenconfit

wahlweise mit saftig gebratenen
Rindfleischstreifen +3,50
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FRISCH VOM GRILL

Unsere Steak-Meniis enthalten einen frischen Salat vorweg,
Baked Potato mit Sour Cream und BLOCK HOUSE Brot.

Mrs. Rumpsteak, 180 g

ein erstklassiger Zuschnitt unserer
eigenen Fleischerei, aus dem jungen,
herzhaften Rinderriicken

22,00

Mr. Rumpsteak, 250 g

vom ausgewdhlten jungen BLOCK HOUSE
Rind mit kleinem Fettrand fiir die Saftigkeit,
kernig und zart

28,00

Rib-Eye Mastercut, 12 oz., 350g 32,00

der Stolz unserer Fleischer, zart gereifte
Hochrippe vom Lavastein-Grill,
mit Krauterbutter

Filet Mignon, 180 g

aus dem zartesten Teilstiick vom
jungen Rind, gewiirzt mit dem beliebten
BLOCK HOUSE Steak Pfeffer

38,00

American Tenderloin, 250 g

das beste Stiick des Filets, hoch und dick
geschnitten, auRen kross und innen zartrosa,
mit Krauterbutter

LANDHAUSKUCHE

Schnitzel 18,00
,Wiener Art“

mit frischen Bratkartoffeln,
Remouladensauce und Salat

Steak & Gemiise 21,00

180 g Huftsteak, saftig gegrillt,
mit knackigem Pfannengemiise
und Kréuterbutter

Zartes Lachsfilet 19,00

aus Norwegen mit Limettensauce,
dazu feinwiirziger Blattspinat und
Basmatireis

Schweinemedaillons 19,00

zarte Schweinefiletmedaillons
in Champignonrahmsauce,
dazu knusprige Bratkartoffeln
und ein kleiner gemischter Salat

Hiahnchenbrustfilet 18,00
kross gebraten, dazu Baked Potato

mit Sour Cream, BLOCK HOUSE
Brot und Coleslaw Garnitur

Fitness-Pfanne 17,00

knackiges Gemdiise aus der Pfanne
mit saftigen Rindfleischstreifen
und wiirziger Green-Pepper-Sauce,
dazu BLOCK HOUSE Brot

PRIME BURGER

Classic Burger 17,00
wahlweise mit Kiise + 0,50
200 g vom besten BLOCK HOUSE
Beef, mit wiirziger Sauce, Tomate,

Zwiebel und Salat, dazu
Pommes frites

BBQ-Burger 18,00
200 g Beef mit Kédse, BBQ-Sauce,
knusprigem Bacon, gerdsteten
Zwiebeln und Tomate, dazu
Pommes frites

Beide Burger auch als vegetarische Variante erhéltlich. ®

ZUM DAZUBESTELLEN

BLOCK HOUSE Brot 1,00

mit Knoblauch,
frisch aus dem Ofen

Baked Potato 4,00
mit Sour Cream

Krosse Bratkartoffeln 5,00
Pommes frites 4,00
Basmatireis 4,00

Green-Pepper-Sauce 3,00

scharf, mit Pfefferknospen

Blattspinat ,,Brasserie 4,50

feinwiirzig mit Zwiebeln

Frische Champignons 4,00

frisch gebratene Champignons
aus der Pfanne mit Zwiebeln

Knackiges 4,50
Pfannengemiise

frisch gebratene Paprika,
Kaiserschoten, Champignons

und rote Zwiebeln



