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

 

ABENDESSEN 

Samstag, 20. Juni 2026 

Tallinn / Estland 

 
VORSPEISEN 

Geflämmter Ziegenkäse, Aprikosen Chutney, Körner Cracker 

 

Vitello Tonnato „Classico“ 
 

SALAT 
Linsen-Chia Samen Salat mit Früchten 

 

SUPPEN 
Kraftbrühe mit Pfannkuchentaler 

 

Eisbergsaltcremesuppe mit Chesterbrot 

 

HAUPTGERICHTE 
Sesam-Seehecht Filet 

Togarashi Sauce, Chinakohl, Shinodo Sushi Reis Plätzchen 
 

Rinderbraten „Slottsstek“ 
Rotwein-Schmandsauce, Preiselbeeren, Gemüse, Kartoffelauflauf 

 

„Pasta & Scampi” 

Gnocchi und Scampi in cremiger Peperoncini-Petersiliensauce 
mit Knoblauch Chips und Zitronengemüse 

 

DESSERTS 
Amarena Kirschen Törtchen mit Joghurt-Honig Eiscreme 

 
Passionsfrucht & Granatapfel Pavlova Creme 

 

Frisch geschnittenes Obst 
 

„Käsevariation“ 
Bel Paese, Dana Blu, Prefere Tradition, Birnensenf, Kürbiskernbrot 

 

GEDECK 
Butter, Raz el Hanout Hummus, BBQ-Ranch Dip, Brotauswahl 

 

 
 

UNSER KÜCHENCHEF EMPFIEHLT 
Vitello Tonnato „Classico“ 

 
Kraftbrühe mit Pfannkuchentaler 

 
Sesam-Seehecht Filet 

Togarashi Sauce, Chinakohl, Shinodo Sushi Reis Plätzchen 
 

Amarena Kirschen Törtchen mit Joghurt-Honig Eiscreme 
 
 

 

VEGETARISCHES MENÜ 
Geflämmter Ziegenkäse, Aprikosen Chutney, Körner Cracker 

 
Eisbergsaltcremesuppe mit Chesterbrot 

 

Asiatischer Tarte Tatin mit Erdnussbuttersauce und Palmherzen 
 

Passionsfrucht & Granatapfel Pavlova Creme 

 

 

 

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 

 


