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

 

ABENDESSEN 

Samstag, 15. August 2026 

Erholung auf See 

 
VORSPEISEN 

Kiwi Cocktail mit Bircher Müesli 

 

Überbackene Grünschalmuscheln „Down Under Style“ 
 

SALAT 
Gemischter Salat mit Caesar Dressing 

 

SUPPEN 
Maultaschensuppe mit Eierflocken 

 

Rote Zwiebelcremesuppe mit Zimt Croutons 

 

HAUPTGERICHTE 
Gebratenes Seehechtfilet 

Rahmsauerkraut, geröstete Pilze, Sellerie-Kartoffelpüree 
 

Am Stück gebratene Ochsenhüfte 
Thymian-Cognac Sauce, Wurzelgemüse, Kartoffel Gratin 

 

“Pasta alla Norma” 

Farfalle in Ricotta-Tomatensauce mit gerösteter Aubergine 
und Salami Chips 

 

DESSERTS 
Croissant & Butter Pudding, Pistazieneis, Passionsfruchtsauce  

 
Erdbeer Eis, Melonen-Minze Salat, Holunder Joghurt 

 

Frisch geschnittenes Obst 
 

„Käsevariation“ 
Bel Paese, Dana Blu, Prefere Tradition, Birnensenf, Kürbiskernbrot 

 

GEDECK 
Butter, Raz el Hanout Humus, BBQ-Ranch Dip, Brotauswahl 

 

 

UNSER KÜCHENCHEF EMPFIEHLT 
Überbackene Grünschalmuscheln „Down Under Style“ 

 
Maultaschensuppe mit Eierflocken 

 

Am Stück gebratene Ochsenhüfte 
Thymian-Cognac Sauce, Wurzelgemüse, Kartoffel Gratin 

 
Erdbeer Eis, Melonen-Minze Salat, Holunder Joghurt 

 

 

HAUSMANNSKOST 
Wiener Würstchen mit Meerrettich, Kartoffelsalat und Brötchen 

 

 

VEGETARISCHES MENÜ 
Kiwi Cocktail mit Bircher Müesli 

 
Rote Zwiebelcremesuppe mit Zimt Croutons 

 
Gegrillter Provolone, Balsamico Antipasti, Focaccia Crisp 

 

Croissant & Butter Pudding, Pistazieneis, Passionsfruchtsauce 

 

 

WEINEMPFEHLUNG 

 

2022 Grauburgunder, Kabinet,   

Trocken Weingut Salwey 

Baden / Deutchland 12% Vol. 

0,75l           27,90 €      

2023 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 

 


