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

 

ABENDESSEN 

Sonntag, 28. Juni 2026 

Nord-Ostsee-Kanal / Deutschland 

 
VORSPEISEN 

3x Nigiri (Tuna, Lachs, Octopus) 

Mango-Chili Chutney, Sojasauce, Wasabi Creme fraiche 

 
Flammkuchen Iberico 

Salsa Verde Schmand, Gemüse, Rohschinken 

 

SALAT 
Japanischer Wakame-Sesam Gurkensalat 

 

SUPPEN 
Rinderkraftbrühe mit Frittaten 

 
Petersieliencremesuppe mit Ingwer Sahne 

 

HAUPTGERICHTE 
Seelachs mit Salamikruste 

Frischkäse-Pfeffersauce, Zitronengemüse, Gnocchi 
 

Honig-Entenbrust 

Grand Marnier Sauce, Wirsing, Kartoffel-Nussbällchen 

 
Spaghetti-Pancetta Pomodoro mit Antipasti 

 

DESSERTS 
Pflaumen-Tiramisu mit Espresso Eiscreme 

 
Eisbecher „Cherry Jubilee“ 

 

Frisch geschnittenes Obst 
 

„Käsevariation“ 
Parmesan, Saint Maure, Brie de France, Himbeer-Balsamico, Focaccia 

 

GEDECK 
Butter, Creme de Ratatouille, Zucchini Tzatziki, Brotauswahl 

 

 
 

UNSER KÜCHENCHEF EMPFIEHLT 
3x Nigiri (Tuna, Lachs, Octopus) 

Mango-Chili Chutney, Sojasauce, Wasabi Creme fraiche 
 

Rinderkraftbrühe mit Frittaten 
 

Honig-Entenbrust 
Grand Marnier Sauce, Wirsing, Kartoffel-Nussbällchen 

 
Eisbecher „Cherry Jubilee“ 

 

 

 

VEGETARISCHES MENÜ 
Japanischer Wakame-Sesam Gurkensalat 

 
Petersieliencremesuppe mit Ingwer Sahne 

 
Süßkartoffel-Gemüse Curry mit Chinakohl Kimchi 

 
Pflaumen-Tiramisu mit Espresso Eiscreme 

 

 

 

WEINEMPFEHLUNG 

 

2023 Oliver Zeter  

Sauvignon Blanc                                                                         

Weingut Oliver Zeter 

Pfalz / Deutschland 12,5% Vol. 

0,75l          27,90 € 

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 

 


