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

 

ABENDESSEN 

Freitag, 26. Juni 2026 

Rønne / Bornholm / Dänemark 

 
VORSPEISEN 

Shrimps-Staudensellerie-Apfel Cocktail 

 

Portwein-Geflügelleber „Vol au Vent“ mit Pistazien-Sabayon 
 

SALAT 
Vichy Karotten-Orangensalat mit Leinsamen-Cracker 

 

SUPPEN 
Sinigang Hühnersuppe 

 

Bergkäsesuppe mit Brot Chips 

 

HAUPTGERICHTE 
Gebratenes Kaiserbrassen Filet 

Kokos-Orangensauce, Sweet Chili-Gemüse, Süßkartoffeln 
 

Maispoulardenbrust 
getrüffelte Pilzsauce, Schmortomaten, Pinienkernreis 

 

Spinat-Käse-Schinken Involtini 

Pesto Genovese Sauce, Italo Gemüse, Bandnudeln 
 

DESSERTS 
Österreich Schokoladenschnitte mit Himbeersahne 

 

Bienenstich im Glas 
 

Frisch geschnittenes Obst 

 
„Käsevariation“ 

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

 

GEDECK 
Butter, Ratatouille Creme, Sauce Rouille, Brotauswahl 

 

 
 

UNSER KÜCHENCHEF EMPFIEHLT 
Shrimps-Staudensellerie-Apfel Cocktail 

 
Sinigang Hühnersuppe 

 
Maispoulardenbrust 

getrüffelte Pilzsauce, Schmortomaten, Pinienkernreis 
 

Österreich Schokoladenschnitte mit Himbeersahne 
 
 

 

VEGETARISCHES MENÜ 
Vichy Karotten-Orangensalat mit Leinsamen-Cracker 

 

Bergkäsesuppe mit Brot Chips 
 

Blumenkohl-Linsen Marsala mit Melone und Basmatireis 
 

Bienenstich im Glas 

 

 

 

WEINEMPFEHLUNG 

 
2023 / 2024 Hullabaloo Cuvée 

Weingut Markus Schneider 

Pfalz / Deutschland 13% Vol. 

0,75l           33,60 €  

2022 Ursprung Q.b.A 

Cabernet Sauvignon, Merlot 

Portugieser Weingut Markus Schneider 

Pfalz / Deutschland 13,5% Vol. 

0,75l          27,30 € 

 Syrah AOC 

Weingut E. Guigal 
Rhône / Frankreich 13% Vol. 

0,75l         € 36,00 

 


