
Informationen über Zutaten in unseren Speisen, die Allergien oder Unverträglichkeiten auslösen könnten, erhalten Sie auf Nachfrage direkt von unserem Küchenchef.  

 

ABENDESSEN 

Sonntag, 07. Juni 2026 

Riga / Lettland 

 
VORSPEISEN 

Avocado & Garnelen 

 

Beef Tatar ~ Dijon Senf Pickles ~ Schwarzbrot 
 

SALAT 
Jaipur Mango-Linsen Salat 

 

SUPPEN 
Kraftbrühe mit Mini-Fleischstrudel 

 

Baltische Kartoffel-Lauchsuppe 

 

HAUPTGERICHTE 
Gebratenes John Dory Filet 

Basilikum-Honig Sauce ~ geschmorter Chiccore ~ gelber Reis 
 

Schweinerückensteak 
Portwein Jus ~ Röstzwiebel ~ Gemüse Sortiment ~ Kartoffelgratin 

 

„Penne Pasta Vitello Tonnato” 
Kalb in Thunfisch-Kapernsauce ~ grünes Gemüse ~ Pecorino 

 

DESSERTS 
Rhabarberschnitte ~ Erdbeersauce ~ Stracciatella Eis 

 

Schokoladenbecher „Bombastico“ 
 

Frisch geschnittenes Obst 

 
„Käsevariation“ 

Heuwiesenkäse ~ Bel Paese ~ Sankt Severin ~ Brie 
Fruchtsauce ~ Laugenknopf 

 

GEDECK 
Butter ~ Hoisin Dip ~ Pomodoro Creme ~ Brotauswahl 

 

 

 

UNSER KÜCHENCHEF EMPFIEHLT 
Beef Tatar ~ Dijon Senf Pickles ~ Schwarzbrot 

 

Kraftbrühe mit Mini-Fleischstrudel 
 

Gebratenes John Dory Filet 

Basilikum-Honig Sauce ~ geschmorter Chiccore ~ gelber Reis 
 

Rhabarberschnitte ~ Erdbeersauce ~ Stracciatella Eis 
 

 

 

VEGETARISCHES MENÜ 
Jaipur Mango-Linsen Salat 

 

Baltische Kartoffel-Lauchsuppe 
 

Chinakohl-Bratreisroulade mit Shiitake Pilzsauce 
 

Schokoladenbecher „Bombastico“ 

 

 

 

WEINEMPFEHLUNG 

 

2023 Steirisch Klassik,  

Sauvignon Blanc, trocken 

Weingut Tement / Steiermark  

12,5% Vol.     34,70 € 

 

2021 Stiegelmar Blauer Zweigelt,                                                       

                Trocken Weingut Stiegelmar  

                    Gols / Burgenland  12.5% Vol.    

       0,75l          26,30 € 

 

 Syrah AOC 

Weingut E. Guigal 
Rhône / Frankreich 13% Vol. 

0,75l         € 36,00 

 


