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

 

 

Abschieds-Gala-Abendessen  

Montag, 08. Juni 2026 

Erholung auf See 
 

Vorspeisen 
Sushi & Sashimi Variation 

 

Pancetta-Maishähnchen Waffel 
Sommertrüffel Jus ~ Blattspinat ~ Sellerie Mousseline 

 

Salat 
Arabic Gartensalat mit Kichererbsen 

 

Suppen 
Wildgeflügel Consommé ~ Portwein ~ Chester Gebäck 

 

Kürbis-Zitronengras Suppe 
 

Sorbet 
Szilia Limette ~ Red Berry-Tequilla Fizz 

 

Hauptgerichte 
Zanderschnitte & Krabben Praline 

Hummer Sauce ~ Gemüse Allerlei ~ Couscous Knusperrolle 
 

Bürgermeisterstück & Garnele 
Geröstete Pilze ~ Blumenkohl ~ Baltic Rose Kartoffelcreme 

 

Desserts 
Eistorte „MS AMADEA” mit Amarena Kirschen 

 

Frisch geschnittene Früchte 
 

„Toma alle Erbe Aromatiche” 
Aromatischer Kuhmilch Kräuter-Weichkäse aus dem Piemont 

dazu Sanddorn Honig und Feigen Cracker 
 

Coppeneur Pralinen 

Gedeck 
Butter ~ Oliven Tapenade ~ Salsa Rosso Dip ~ Brotauswahl 

 
 

Vegetarisches Menü 
Wassermelonen Sashimi ~ Wasabi Reis ~ Sesamalgen 

** 
 

Arabic Gartensalat mit Kichererbsen 

** 
 

Kürbis-Zitronengras Suppe 
** 

 
Szilia Limette ~ Red Berry-Tequilla Fizz 

** 

 
Kartoffel-Spinatstrudel & getrüffeltes Kürbis-Tomaten Kompott 

** 
 

Eistorte „MS AMADEA” mit Amarena Kirschen 
** 
 

Coppeneur Pralinen 
 

 

Weinempfehlung 
 

2024 Sileni Cellar Selection 

Sauvignon Blanc, Weingut Sileni 

Marlborough / Neuseeland 12,5% Vol 
0,75 l          25,20 € 

2023 Bodegas Caro Aruma Malbec  

  Weingut Mendoza’s Uco Valley,  

Mendoza /Argentinian  

14,0% Vol.      25,00 € 

 


