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

 

ABENDESSEN 

Dienstag, 04. August 2026 

Ilimanaq / Eisfjord / Grönland   

 
VORSPEISEN 

Tomaten Carpaccio mit Minze und Ziegenfrischkäse 

 

Königsmakrele & Avocado „Latino Style” 
 

SALAT 
Classic Caesar´s Palace Salat 

 

SUPPEN 
Kraftbrühe mit Sherry und Haselnußnocken 

 

Lauchcremesuppe mit Backpflaumen 

 

HAUPTGERICHTE 
Mittelmeer Zahnbrasse 

Creme de Ratatouille, Artischocken, Polentapudding 
 

Gebratene Ente (Brust & Keule) 
Bratensauce, Rotkohl, Bratapfel, Kartoffelkloß 

 

„Gnocchi Polpette“ 

Gorgonzolasauce, Wild-Hackbällchen, Erbsen, Tomaten 
 

DESSERTS 
Marzipan-Muffin mit grünem Apfel Eis und Calvados-Chantilly 

 

Schokoladen-Kokos Crème Brûlée 
 

Frisch geschnittenes Obst 

 
„Käsevariation“ 

Grana Padano, Bleu d´Auvergne, Lingerot, Pflaumensenf, Ciabatta 
 

 

GEDECK 
Butter, Chimichurri Dip, Guacamole, Brotauswahl 

 

 
 

UNSER KÜCHENCHEF EMPFIEHLT 
Königsmakrele & Avocado „Latino Style” 

 
Kraftbrühe mit Sherry und Haselnußnocken 

 
Gebratene Ente (Brust & Keule) 

Bratensauce, Rotkohl, Bratapfel, Kartoffelkloß 
 

Marzipan-Muffin mit grünem Apfel Eis und Calvados-Chantilly 
 
 

 

VEGETARISCHES MENÜ 
Tomaten Carpaccio mit Minze und Ziegenfrischkäse 

 

Lauchcremesuppe mit Backpflaumen 
 

Spargel-Wok mit Palmherzen, Bambus und Sprossen 
 

Schokoladen-Kokos Crème Brûlée 

 

 

 

WEINEMPFEHLUNG 

 

2022 Grauburgunder, Kabinet,   

Trocken Weingut Salwey 

Baden / Deutchland 12% Vol. 

0,75l           27,90 €      

2022 Malbec Aruma 

Weingut Caro 

Mendoza / Argentinien 14% Vol. 

0,75l           25,00 € 

 Syrah AOC 

Weingut E. Guigal 
Rhône / Frankreich 13% Vol. 

0,75l         € 36,00 

 


