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

 

ABENDESSEN 

Mittwoch, 05. August 2026 

Ilulissat / Jacobshavn / Grönland 

 
VORSPEISEN 

Matjes Tatar, Mango Schmand, Tobiko Kaviar, Brioche 

 

Portwein-Kalbsleber „Vol au Vent“ mit Sabayon 
 

SALAT 
Grillgemüse-Salat mit Leinsamen-Cracker 

 

SUPPEN 
Sinigang Hühnersuppe 

 

Bergkäsesuppe mit Brot Chips 

 

HAUPTGERICHTE 
Pazifik Meerzungenfilet 

Kokos-Orangensauce, Chiligemüse, Pinienkernreis 
 

Rinderfilet am Stück gebraten 
Kräuter der Provence Jus, Ratatouille, getrüffeltes Kartoffelgratin 

 

„Pasta Vitello Tonnato” 

Penne und Kalb in Thunfischsauce, grünes Gemüse, Kapernknusper 
 

DESSERTS 
Litschi-Vanille Éclair mit Beerengrütze 

 

Bienenstich im Glas 
 

Frisch geschnittenes Obst 

 
„Käsevariation“ 

Bel Paese, Limburger, Dana Blu, Erdbeersauce, Vollkornbrot 
 

 

GEDECK 
Butter, Teriyaki Dip, Bruschetta Creme, Brotauswahl 

 

 

 

UNSER KÜCHENCHEF EMPFIEHLT 
Matjes Tatar, Mango Schmand, Tobiko Kaviar, Brioche 

 

Sinigang Hühnersuppe 
 

Rinderfilet am Stück gebraten 

Kräuter der Provence Jus, Ratatouille, getrüffeltes Kartoffelgratin 
 

Litschi-Vanille Éclair mit Beerengrütze 
 

 

 

VEGETARISCHES MENÜ 
Grillgemüse-Salat mit Leinsamen-Cracker 

 
Bergkäsesuppe mit Brot Chips 

 
Blumenkohl-Linsen Marsala 

mit Melonen Raita, Papadums und Basmatireis 
 

Bienenstich im Glas 

 

 

 

WEINEMPFEHLUNG 

 

2023 Unexpected Riesling Q.b.A,                                                

Weingut Schloss Ortenberg 

Baden / Deutschland 12% Vol. 

   0,75l        37,80 € 

 

2022 Fernweh Pinot Noir Q.b.A,                                            

                trocken,Weingut Winzergen,  

Herxheim / Pfalz, 13,5% Vol. 

        0,75l        25,20 €    

 Syrah AOC 
Weingut E. Guigal 

Rhône / Frankreich 13% Vol. 

0,75l         € 36,00 

 


