
 

 

 

 

Wir freuen uns sehr,  

Sie in unserem Restaurant  

kulinarisch verwöhnen zu dürfen!  



 

Allergene und So. Natürlich nehmen wir Rücksicht auf Unverträglichkeiten.  

Bitte fragen Sie unser Serviceteam. 

 

 

 

Lieber Gast,  

 

wir werden sehr häufig gefragt  

„Was heißt eigentlich Bringezu?“ Warum denn Bringezu?  

 

„Bringezu“ ist unser Familienname, 

er fand schon im 16. Jahrhundert Erwähnung,  

aus der Region Anhalt Zerbst. 

 

„Bringe zu“, 

 jemanden zu mittelhochdeutsch  

„zuobringen“ – „Zusammensein“, „zuteilen“. 

Also nicht nur ein passender, sondern ein sehr persönlicher  

Name für unser Restaurant! 

 

Genauso persönlich möchten wir, 

 Heiko Bringezu (gelernter Koch) und Moni Bringezu (gelernte 

Restaurantfachfrau), Sie bei uns verwöhnen! 

 

Seit 2007 sind wir beruflich ein Team 

 und führen seit 2017 mit Leidenschaft das Schlossrestaurant. 

 

Wir freuen uns, 

 dass wir für Sie aktuelle und kulinarische Spezialitäten  

mit Geselligkeit „zusammenbringen“ dürfen! 

 

Schön, dass Sie da sind und jetzt wünschen  

wir Ihnen einen „Guten Appetit“  

 

 

 



 

Allergene und So. Natürlich nehmen wir Rücksicht auf Unverträglichkeiten.  

Bitte fragen Sie unser Serviceteam. 

 

 

 

 

 

 

 

Herzlich Willkommen im Schloss Reinbek, 

wo 1576 bis 1586 Herzog Adolf von  

Schleswig - Holstein residierte, wird heute Ihre  

Veranstaltung zum Erlebnis.  

 

Damit Sie diese Freude als Gast unbeschwert genießen können,  

übernehmen wir gerne die Umsetzung Ihres Festes.  

 

Wir zaubern für Sie, mit handverlesenen und absolut frischen Zutaten,  

garniert mit einer Prise Spaß, immer wieder leckere, ausgefallene 

Kreationen.  
 

Wir lieben das Kochen!  

Frisch - Lebendig - Lecker  

 
~ 

 

 

Ihre Familie Bringezu  

mit dem Team des Schloss Reinbek 

 

 

 

 

 

 



 

Allergene und So. Natürlich nehmen wir Rücksicht auf Unverträglichkeiten.  

Bitte fragen Sie unser Serviceteam. 

 

 

González Byass Tio Pepe 

  Trocken Fino Sherry DO 

5 cl 5,80€ 

 

González Byass Christina  

Medium Sherry DO 

5 cl 8,50€ 

 

González Byass  

Vermouth Bianco l Rosso 

5 cl 7,00€ 

 

Monikas Secret  

Cassis mit Sekt aufgefüllt 

0,10 l 7,00€ 

 

Campari  

Tonic l Soda l’Orange 

0,20 l  8,50€ 

 

 

 

 Hugo   

Holunderblütensirup l Limette l Sekt l Minze 

0,20 l  8,50€ 

 

  Aperol Spritz  

Der Klassiker oder als Rhabarber Spritz 

0,20 l  8,50€ 

 

 Lillet L`apèritif   

Lillet Vive l Lillet Berry 

0,20 l  8,50€ 

 



 

Allergene und So. Natürlich nehmen wir Rücksicht auf Unverträglichkeiten.  

Bitte fragen Sie unser Serviceteam. 

 

 
 

 

 

Castelforte Prosecco Spumante Extra Dry  

Venetien – Italien – Handlese   

0,10 l  5,50€ - 0,375 18,50 € - 0,70 l 29,50€ 

 
~ 

 

                                              Sekt „Schloss Reinbek“ 

Superb Brut – Jahrgangssekt – extra dry 

0,10 l 5,50€ - 0,70 l 29,50€ 

 

~ 

 

                                                PriSecco - alkoholfrei 

Manufaktur Jörg Geiger – alkoholfreier Sekt  

mit Kräutern und Wiesenobst    

herrlich, belebend, sommerlich 

0,10 l  5,50€ - 0,70 l 29,50€ 

 
~ 

 

                                                Crémant de Loire 

Französischer Schaumwein aus den Reben 

Chenin Blanc, Chardonnay, Menu Pineau, Grolleau Gris;  

0,75 l  39,50€ 

 

~ 

 

                                   Champagne Taittinger Brut Réserve 

Aus den Reben Pinot Noir, 

Chardonnay und Pinot Meunier 

0,75 l 95,00€ 
 

 
 
 
 

https://de.wikipedia.org/wiki/Chenin_Blanc
https://de.wikipedia.org/wiki/Chardonnay
https://de.wikipedia.org/wiki/Arbois_(Rebsorte)
https://de.wikipedia.org/wiki/Grolleau_Gris


 

Allergene und So. Natürlich nehmen wir Rücksicht auf Unverträglichkeiten.  

Bitte fragen Sie unser Serviceteam. 

 

 
 

 

„Vorweg – Dazwischen – Einfach so“  

Tagessuppe  

nach Saison  

8 € 
 

Soup of the day 
 

 ~ 
 

Blöde Ziege 

Ziegenkäse gegrillt mit Honig und Rosmarin l Passionsfrucht l marinierte Bete 

Wildkräutersalat l würzige Walnusskerne   

14 € 
 

Grilled Goat Cheese ꠰ Passion Fruit ꠰ root ꠰ wild herb Salad ꠰ Spicy walnut  
 

~ 
 

Carpaccio di Manzo    

Zartes vom Rinderfilet ꠰ Olivenöl ꠰ Rucola 

Kapernäpfel I Pinienkerne I gehobelter Grana Padano  

15 € 
 

Beef filet marinated with olive oil I sliced parmesan 

Fresh herbs I pine nuts I hijack apples 
 

~ 
 

Knuspergarnele 

Gebackene Garnelen ꠰ Erbsenpüree  

Wasabi I Chili – Soja Sauce  I Chopped Salad   

16 € 
 

Crispy shrimps I pea cream I soy sauce I wasabi I chopped salad  
 

~ 
 

Auf den Tisch 

Fünf kleine Köstlichkeiten  

- auf dem Holzbrett serviert -  

16 €  
 

Mixed Starter with Vegetable, meat and fish  



 

Allergene und So. Natürlich nehmen wir Rücksicht auf Unverträglichkeiten.  

Bitte fragen Sie unser Serviceteam. 

 

 

- Grünzeug & Co. -  

 

 

Wilde Wiese  

Frisch, Grün, gekräutert  

mit Orangen - Senfdressing 

kl. 8 €    ൏   gr. 12 € 
 

Mixed Salad with fresh herbs and self-made Orange - Mustard Dressing 
 

~ 
 

Burrata di bufala   

Tomatensalat mit Mango und cremigem Burrata  

Olivenöl I Basilikum I Pinienkerne 

16 € 
 

Tomato salad and mozzarella with mango ꠰ olive oil ꠰ pine nuts  

 

~ 
 

Sattes Grün mit Knusperhuhn 

Caesar Salad mit Parmesandressing mariniert 

Croûtons l Tomate l Grana Padano 

18 €  
 

Green Caesar Salad I parmesan dressing  

croutons I parmesan I crispy chicken breast  
 

~ 
 

Quer Beet  

Panzanella - Ital. Brotsalat mit eingelegtem Grillgemüse 

gekräutert l Schafskäse l Parmesan  

15 € 
 

Italien bread salad I anti paste vegetables I fresh herbs I feta cheese I parmesan 

 

 

 



 

Allergene und So. Natürlich nehmen wir Rücksicht auf Unverträglichkeiten.  

Bitte fragen Sie unser Serviceteam. 

 

 

 

"Nicht Fleisch # Nicht Fisch" 
 

 

 

Mäh-Mäh Burger 

Ziegenkäse im Kürbiskernmantel l Spinatsalat 

rote Rübe I gegrillte Paprika I Preiselbeeren I Röstbrot  

mit Pommes frites  

20 € 
 

Goat Cheese with pumpkin seed ꠰ root I toast I grilled pepper I spinach I French frites   
 

~ 
 

Lange Nudel 

Tagliatelle l Trüffelrahm l junger Spinat 

Tomaten l gehobelter Parmesan 

17 € 
 

Pasta with truffle I cream I spinach ৷ sliced parmesan 
 

~ 
 

Munteres Miteinander ൏ 

Gegrilltes Gemüse l Kichererbsen Creme   

Ofen Süßkartoffel I frische Kräuter  

20 € 
 

Grilled Vegetable I oven sweet potatoe I hummus I fresh herbs  

 
~ 
 

Der Hochstapler  

Brotloser Burger mit gegrillter Süßkartoffel und Aubergine  

Blattspinat I Tomatensugo I Schafskäse 

21 € 
 

eggplant sweet potatoe burger I spinach I tomato I feta cheese 

 

 

 



 

Allergene und So. Natürlich nehmen wir Rücksicht auf Unverträglichkeiten.  

Bitte fragen Sie unser Serviceteam. 

 

 

 

Fischers Fritz fischt …  
 

 

Gin - Basil - Lachs 

Lachswürfel in Gin – Zitronen - Sahne I Bandnudeln 

Erbsenschoten I Basilikum I Grana Padano  

18 € 
 

Pasta with Salmon I Gin and cream I pea Pods ꠰ parmesan ꠰ basil 
 

~ 
 

Lachs – Garnelen – Curry  

Gelbes Thai – Kokos – Curry mit Garnelen und Lachs  

Buntes Gemüse I Koriander I Basmatireis 

23 € 
 

Yellow Thai curry with prawns and salmon I fresh vegetables 

 herbes ꠰ basmati rice 
 
 

~ 
 
 

Lachsfilet mit Pfeffer – Semmelkruste  

Erbsencreme l Zitronen – Butter  

sautierter Babyspinat I Bratkartoffeln 

28 € 
 

Fried salmon - catch of the day I spinach  

Butter I sweet potatoe wedges  
 

 
 
 

Wir zaubern für Sie, mit handverlesenen und absolut frischen Zutaten,  

garniert mit einer Prise Spaß, immer wieder leckere, ausgefallene Kreationen.  

 

Wir lieben das Kochen! Frisch - Lebendig - Lecker  
 

 



 

Allergene und So. Natürlich nehmen wir Rücksicht auf Unverträglichkeiten.  

Bitte fragen Sie unser Serviceteam. 

 

- Main Dishes –  
 

BBQ Cheese Burger 

Gegrillter Rindfleischburger mit Käse gratiniert l BBQ-Sauce  

Geröstete Zwiebeln I Grünzeug I Tomaten I Steakfrites  

20 € 
 

Grilled beef burger I green salad I BBQ-Sauce I cheese I tomatoes I onions I French frites 
 

~ 
 

Roastbeef kalt - rosa vom Holsteiner Jungbullen  

Rosmarin - Pfeffer I Remouladensauce  

Kapernäpfel I marinierte Bete ꠰ Bratkartoffeln  

24 € 
 

Roastbeef I remoulade I hijack apples I root I fried potatoes with onions and bacon  
 

~ 
 

Wiener Kalbsschnitzel  

Klassisches Schnitzel vom Kalb in Butterschmalz goldbraun gebraten  

Gurkensalat l Preiselbeeren l Bratkartoffeln 

Klein 24 € I Groß 28 €  
 

Wiener Schnitzel - veal I German fried potatoes with onions and bacon I cumber salad I cranberry`s  
 

~ 
 

Prachtstück  

Steak vom Argentinier mit geschmolzenen Zwiebeln  

BBQ - Sauce ꠰ Parmesan – Trüffel – Pommes  

200 g 28 € ৷ 300 g 35 € 
 

Grilled Rumpsteak I onions I BBQ Sauce I parmesan truffle fries 
 

~ 
 

Hot Beef Bowl  

Steakstreifen vom Argentinier in Teriyaki I buntes Gemüse der Saison   

Koriander I Mango I Basmatireis   

25 € 
 

Steak stripes in teriyaki I seasonal Vegetable I mango I basmati rice 



 

Allergene und So. Natürlich nehmen wir Rücksicht auf Unverträglichkeiten.  

Bitte fragen Sie unser Serviceteam. 

 

 

 

 - Naschkatzen aufgepasst! - 
 

Eis & Heiß  

Vanilleeis & warme Himbeergrütze  

7 €  
 
 

~ 
 

American Cheesecake 

Beeren der Saison l Beerencoulis 

10 € 
 

~ 
 

Crème brûlée von der Tonkabohne  

Passionsfrucht l Joghurt – Kirsch – Eis    

10 €  
 
 

~ 
 

Omas Geheimnis  

Warmer Schokoladen Brownie   

Beeren und Karamell – Waldfrucht – Eis  

12 €  
 

~ 
 

Dessertvariation  

Auswahl an süßen Leckereien 

Erfrischend – Gebacken – Überraschend   

13 €  
 

~ 
 

Eiscreme – Eismanufaktur  

Elvis Eis aus Bargteheide  

Vanille l Schokolade l Joghurt - Kirsche 

Karamell - Waldfrucht l Cookie l Karamell – Waldfrucht    

Kugel 2,50€  

 



 

Allergene und So. Natürlich nehmen wir Rücksicht auf Unverträglichkeiten.  

Bitte fragen Sie unser Serviceteam. 

 

 

 

Wo kommt denn das alles her? 
 

- Unser Heimatnachweis - 
 

Dithmarscher Gänse  

werden auf norddeutschen Weiden gehalten, die sich durch Wasserhaushalt, 

Grasland und maßgeschneidertes Klima hervorragend für die Gänsehaltung 

eignen. Die Gänse wachsen hier in traditionellen bäuerlichen Betrieben heran, sie 

werden die meiste Zeit im Freien gehalten und haben viel Bewegung – ein 

Garant für eine stabile Gesundheit und festes Muskelfleisch mit geringem 

Fettansatz. 
 
 

Hornbrooker Hof 

Eier, Erdbeeren und Spargel gehören zum Hornbrooker Hof wie 

der Knicks und Seen zur Holsteinischen Schweiz. Alle drei sind wunderbare 

Lebensmittel: Gesund und nahrhaft, jedes auf seine 

Art köstlich, vielseitig verwendbar und – was uns am Herzen liegt – 

es sind absolut ehrliche Frischeprodukte auf deren spezielle 

Bedürfnisse wir sorgfältig eingehen. 
 

 

Milchhof Reitbrook 

Die Landwirtsfamilien Kohrs und Langeloh Milch in 

Spitzenqualität – mit artgerechter Haltung, vorbildlicher Hygiene, 

konsequenter Einhaltung der Kühlkette. Der Hof liegt im Südosten Hamburgs 

in den Vier- und Marschlanden. Ein fruchtbares Land im Urstromtal der Elbe, 

von Gräben und Deichen durchzogen. 
 

 

Obst & Gemüse  

Obsthof Dassendorf - Familie Spiekermann.  

Das Familienunternehmen aus Dassendorf baut alte und neue Sorten 

leckerer Äpfel an. Beim Ihm findet man außerdem Kartoffeln von Möllers 

Kartoffelhof, Kirschen, Birnen und auch Säfte aus der Lütauer Mosterei. 

 

Wir lieben das Kochen!  

    Frisch, Lebendig und Lecker . . .  


