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

 

ABENDESSEN 

Montag, 22. Juni 2026 

Härnösand / Schweden 

 
VORSPEISEN 

Gemüse Carpaccio mit Oliven-Shrimps Vinaigrette 

 

Blue Cheese-Bratapfel mit Entenbrust 
 

SALAT 
Panzanella mit Ciabatta 

 

SUPPEN 
Kraftbrühe mit Butternockerl 

 

Orientalische Gemüsesuppe 

 

HAUPTGERICHTE 
Gebratenes Meerbrassenfilet 

Zitronen-Beurre Blanc, Estragon-Karotten, gelber Reis 
 

Wiener Schnitzel 
Preiselbeeren, Rahm-Gurkensalat, Petersilienkartoffeln 

 

„Pasta la Divina” 

Linguini mit Gemüsesugo, gebratener Geflügelleber und Parmesan-Chips 
 

DESSERTS 
Schweden Creme mit Beerenkompott und Mandelhippe 

 

Tiramisu Eisbecher mit Sauerkirschen 
 

Frisch geschnittenes Obst 

 
„Käsevariation“ 

Bergkäse, Gorgonzola, Chaumes, Pfirsichsauce, Baguette 
 

 

GEDECK 
Butter, Curry Butter, Florentina Dip, Brotauswahl 

 

 

 

UNSER KÜCHENCHEF EMPFIEHLT 
Gemüse Carpaccio mit Oliven-Shrimps Vinaigrette 

 

Kraftbrühe mit Butternockerl 
 

Wiener Schnitzel 

Preiselbeeren, Rahm-Gurkensalat, Petersilienkartoffeln 
 

Schweden Creme mit Beerenkompott und Mandelhipp 
 

 

 

VEGETARISCHES MENÜ 
Panzanella mit Ciabatta 

 

Orientalische Gemüsesuppe 
 

Tofu-Käse Schnitzel 
Preiselbeeren, Rahm-Gurkensalat, Petersilienkartoffeln 

 
Tiramisu Eisbecher mit Sauerkirschen 

 

 

 

WEINEMPFEHLUNG 

 

2024 Vernaccia di San Gimignano 

 Weingut Cantine San Silvestro, Piemont  

 12,0% Vol.      27,30 € 

2023 Shiraz & Cabernet Sauvignon,  

Koonunga Hill, trocken  

                  Weingut Pernfolds Koonunga Hill,  

Südaustralien / Australien 14,5% Vol.      

    0,75l           26,30 € 

 Syrah AOC 
Weingut E. Guigal 

Rhône / Frankreich 13% Vol. 

0,75l         € 36,00 

 


