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

 

ABENDESSEN 

Montag, 27. Juli 2026 

Husavik / Island 

 
VORSPEISEN 

Thunfisch Carpaccio „Kreolische Art“ 

 

Hähnchen-WanTan mit Asia Dip und Seasam-Karotten 
 

SALAT 
Salat „Alles Rot“ mit Rotwein Vinaigrette 

 

SUPPEN 
Zwiebelsuppe mit Käse Toast 

 

Tomatencremesuppe 

 

HAUPTGERICHTE 
Gebratenes Zackenbarschfilet 

Krustentiersauce, Rosmaringemüse, Safranrisotto 
 

Wildschweinkeule 
Thymian-Zitronensauce, Rotkohl, Schupfnudeln 

 

Penne Pasta “Chili con Carne” 

Avocado-Frischkäsesauce, Pico de Gallo-Salsa, Käse Chips 
 

DESSERTS 
Crepes Suzette mit Vanilleeiscreme 

 

Mascarpone-Biskuit Trifle 
 

Frisch geschnittenes Obst 

 
„Käsevariation“ 

Bergkäse, Gorgonzola, Chaumes, Pfirsichsauce, Baguette 
 

 

GEDECK 
Butter, Curry Butter, Florentina Dip, Brotauswahl 

 

 

 

UNSER KÜCHENCHEF EMPFIEHLT 
Thunfisch Carpaccio „Kreolische Art“ 

 

Zwiebelsuppe mit Käse Toast 
 

Wildschweinkeule 

Thymian-Zitronensauce, Rotkohl, Schupfnudeln 
 

Crepes Suzette mit Vanilleeiscreme 
 

 

 

VEGETARISCHES MENÜ 
Salat „Alles Rot“ mit Rotwein Vinaigrette 

 
Tomatencremesuppe 

 
Chinakohl-Bratreisroulade mit asiatischer Pilzsauce 

 
Mascarpone-Biskuit Trifle 

 

 

 

WEINEMPFEHLUNG 

 

2022 Grauburgunder, Kabinet,   

Trocken Weingut Salwey 

Baden / Deutchland 12% Vol. 

0,75l           27,90 € 

2024 Tormaresca ‘Neprica’  

Primitivo IGT  

Weingut Masseria Maìme 

Apulien / Italien 14%Vol 

0,75l         26,30 € 

 Syrah AOC 
Weingut E. Guigal 

Rhône / Frankreich 13% Vol. 

0,75l         € 36,00 

 


