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

 

ABENDESSEN 

Sonntag, 26. Juli 2026 

Erholung auf See 

 
VORSPEISEN 

Räucherforelle mit Weinaspik und Gemüsetatar 

 

Blutwurst Praline, Sellerie-Rettich Pickels, Rotkrautcreme 
 

SALAT 
Gemischter Salat mit Himbeer-Vinaigrette 

 

SUPPEN 
Kraftbrühe mit Maultaschenscheiben 

 

Karotten-Paprikasuppe mit Salbeisahne 

 

HAUPTGERICHTE 
Gebratenes Rotbarschfilet 

geröstete Pilze, Zucchini, Oliven Gnocchi 
 

Gebeizte Ochsenhüfte 
Wacholdersauce, Schmorgemüse, Kartoffelgratin 

 

Truthahn Souflaki 

Masala-Gewürzgemüse, Minz-Joghurt, Sesam-Klebreis 
 

DESSERTS 
Blätterteig-Cremepastetchen mit Pistazieneis 

 

Cappuchino Mousse mit Brombeeren und Karamell Hippe 
 

Frisch geschnittenes Obst 

 
„Käsevariation“ 

Parmesan, Saint Maure, Brie de France, Feigensenf, Focaccia 
 

 

GEDECK 
Butter, Creme de Ratatouille, Zucchini Tzatziki, Brotauswahl 

 

 
 

UNSER KÜCHENCHEF EMPFIEHLT 
Blutwurst Praline, Sellerie-Rettich Pickels, Rotkrautcreme 

 
Kraftbrühe mit Maultaschenscheiben 

 
Gebratenes Rotbarschfilet 

geröstete Pilze, Zucchini, Oliven Gnocchi 
 

Blätterteig-Cremepastetchen mit Pistazieneis 
 
 

 

VEGETARISCHES MENÜ 
Gemischter Salat mit Himbeer-Vinaigrette 

 
Karotten-Paprikasuppe mit Salbeisahne 

 

Indonesische Bratnudeln mit Tofu und gebackenem Ei 
 

Cappuchino Mousse mit Brombeeren und Karamell Hippe 

 

 

 

WEINEMPFEHLUNG 

 

2023 Vernaccia di San Gimignano 

 Weingut Teruzzi & Puthod, Trocken 

Toskana  12,5% Vol. 

      0,75l             25,20 € 

2022 Fernweh Pinot Noir Q.b.A, trocken   

             Weingut Winzergen. Herxheim  

Pfalz / Deutschland 13,5% Vol. 

   0,75l            25,20 € 

 Syrah AOC 
Weingut E. Guigal 

Rhône / Frankreich 13% Vol. 

0,75l         € 36,00 

 


