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

 

ABENDESSEN 

Dienstag, 23. Juni 2026 

Rauma / Finnland 

 
VORSPEISEN 

Pancetta-Forellenfilet 

Gemüse-Linsensalat, Harissa-Schmand 

 
Karamell-Ananas, BBQ-Kalbszunge, Popcorn 

 

SALAT 
Zucchini-Champignon Salat mit Pinienkerne und Feta 

 

SUPPEN 
Vietnam Geflügel-Gemüse Pho 

 

Weiße Bohnen-Romanescosuppe mit Chiliflocken 
 

HAUPTGERICHTE 
Gebratenes Victoriabarschfilet 

Sternanis-Kokossauce, Wok Gemüse, Zitronengras Polenta 

 
Roastbeef „Westmoreland” 

Mixed Pickles Sauce, Gemüse Bündchen, Parmesankartoffel 

 

Carbonara “French Style”  
Spaghetti ~ Salami Lyonnais ~ Bleu d´Auvergne Schimmelkäse 

 

DESSERTS 
Aprikosen-Nougat Cremeschnitte mit Joghurt-Honigeis 

 
Eierlikör-Brombeer Panna Cotta 

 

Frisch geschnittenes Obst 
 

„Käsevariation” 
Grana Padano, Bleu d´Auvergne, Lingerot, Pflaumensenf, Ciabatta 

 

GEDECK 
Butter, Chimichurri Dip, Guacamole, Brotauswahl 

 

 
 

UNSER KÜCHENCHEF EMPFIEHLT 
Pancetta-Forellenfilet 

Gemüse-Linsensalat, Harissa-Schmand 
 

Vietnam Geflügel-Gemüse Pho 
 

Roastbeef „Westmoreland” 
Mixed Pickles Sauce, Gemüse Bündchen, Parmesankartoffel 

 
Aprikosen-Nougat Cremeschnitte mit Joghurt-Honigeis 

 

 
 

VEGETARISCHES MENÜ 
Zucchini-Champignon Salat mit Pinienkerne und Feta 

 
Weiße Bohnen-Romanescosuppe mit Chiliflocken 

 
Spinat-Käse Börek mit Humus-Creme Fraiche und Hirtensalat 

 

Eierlikör-Brombeer Panna Cotta 

 

 

 

WEINEMPFEHLUNG 

 

2023 Oliver Zeter  

Sauvignon Blanc                                                                         

Weingut Oliver Zeter 

Pfalz / Deutschland 12,5% Vol. 

0,75l          27,90 € 

2018 / 2019 Ihringer  

Spätburgunder, trocken Barrique 

Weingut Dr. Heger / Baden, 13,5% Vol. 

0,75l         38,90 € 

 Syrah AOC 

Weingut E. Guigal 
Rhône / Frankreich 13% Vol. 

0,75l         € 36,00 

 


