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

 

ABENDESSEN 

Montag, 06. Juli 2026 

Killybegs / Irland 

 
VORSPEISEN 

Geräucherter Ostsee Aal 

Kohlrabi-Birnensalat, Meerrettich Sahne, Schwarzbrot 

 
Beef Tatar „Worchestershire“ mit Toast 

 

SALAT 
Melonensalat mit Linsen und Ziegenkäse 

 

SUPPEN 
Kraftbrühe mit Kräuterpofesen 

 

Farmhouse Gemüsecremesuppe 
 

HAUPTGERICHTE 
Fisch Mixed Grill 

Petersilien Buttersauce, überbackene Tomate, Basmatireis 

 
Schonend gegarter Kalbstafelspitz 

Tymian-Zitronen Jus, Mandel Brokkoli, Pfefferkartoffeln 

 

„Pasta Vitello Tonnato” 
Penne und Kalb in Thunfischsauce, grünes Gemüse, Kapernknusper 

 

DESSERTS 
Irish Coffee Trifle mit Beerenkompott 

 
Zartbitter-Schokoladen Eisbecher 

 

Frisch geschnittenes Obst 
 

„Käsevariation“ 
Bergkäse, Gorgonzola, Chaumes, Pfirsichsauce, Baguette 

 

GEDECK 
Butter, Curry Creme, Florentina Dip, Brotauswahl 

 

 

 

UNSER KÜCHENCHEF EMPFIEHLT 
Geräucherter Ostsee Aal 

Kohlrabi-Birnensalat, Meerrettich Sahne, Schwarzbrot 
 

Kraftbrühe mit Kräuterpofesen 

 
Schonend gegarter Kalbstafelspitz 

Tymian-Zitronen Jus, Mandel Brokkoli, Pfefferkartoffeln 
 

Irish Coffee Trifle mit Beerenkompott 
 

 

 

VEGETARISCHES MENÜ 
Melonensalat mit Linsen und Ziegenkäse 

 
Farmhouse Gemüsecremesuppe 

 

Zucchini Parmigiana 
 

Zartbitter-Schokoladen Eisbecher 

 

 

 

WEINEMPFEHLUNG 

 
2022 Wiener Gemischter Satz Nussberg  

Weingut Wieninger Wien 21.  
Bezirk / Österreich 13,5% Vol. 

0,75l           41,00 € 

2021 Blaufränkisch  
Zweigelt Cuveé trocken,  

Weingut Stiegelmar 

Burgenland / Österreich 13,5% Vol. 

0,75l          36,00 € 

 Syrah AOC 
Weingut E. Guigal 

Rhône / Frankreich 13% Vol. 

0,75l         € 36,00 

 


