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

 

ABENDESSEN 

Freitag, 19. Juni 2026 

Helsinki / Finnland 

 
VORSPEISEN 

Krabbenfleisch Stipp 

Kohlrabi-Birnensalat, Meerrettich, Schwarzbrot 

 
Beef Tataki 

Avocado Crème, Ingwer Reis, Erdnuss Crunch 

 

SALAT 
Blattsalat mit Emmentaler, Tomaten, Ei und Kräuterdressing 

 

SUPPEN 
Gemüseessenz mit Quarknocken 

 
Finnische Lachssuppe mit Dill und Zitrone 

 

HAUPTGERICHTE 
Fisch Mixed Grill 

Pesto Rosso Sauce, Zucchini de Provence, Pfeffer Gnocchi 
 

Rotwein Lammragout 

Gewürzbirne, Ratatouille, Macaire-Kartoffelplätzchen 

 
„Pasta Vitello Tonnato” 

Penne und Kalb in Thunfischsauce, grünes Gemüse, Kapernknusper 

 

DESSERTS 
Karamell-Ananas mit Stracciatella Eis und Nougat-Chilisauce 

 
Zartbitter-Schokoladen Eisbecher 

 
Frisch geschnittenes Obst 

 
„Käsevariation“ 

Grana Padano, Bleu d´Auvergne, Taleggio, Grappa Rosinen, Baguette 

GEDECK 
Butter, Pesto Genovese, Sauce Rouille, Brotauswahl 

 

 
 

UNSER KÜCHENCHEF EMPFIEHLT 
Beef Tataki 

Avocado Crème, Ingwer Reis, Erdnuss Crunch 
 

Finnische Lachssuppe mit Dill und Zitrone 
 

Rotwein Lammragout 
Gewürzbirne, Ratatouille, Macaire-Kartoffelplätzchen 

 
Karamell-Ananas mit Stracciatella Eis und Nougat-Chilisauce 

 

 
 

VEGETARISCHES MENÜ 
Blattsalat mit Emmentaler, Tomaten, Ei und Kräuterdressing 

 
Gemüseessenz mit Quarknocken 

 
Auberginen Parmigiana 

 

Zartbitter-Schokoladen Eisbecher 

 

 

 

WEINEMPFEHLUNG 

 
2022 Wiener Gemischter Satz Nussberg  

Weingut Wieninger Wien 21.  

Bezirk / Österreich 13,5% Vol. 

0,75l           41,00 € 

2021 Blaufränkisch  
Zweigelt Cuveé trocken,  

Weingut Stiegelmar 
Burgenland / Österreich 13,5% Vol. 

0,75l          36,00 € 

 Syrah AOC 

Weingut E. Guigal 
Rhône / Frankreich 13% Vol. 

0,75l         € 36,00 

 


