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

 

ABENDESSEN 

Mittwoch, 02. September 2026 

Geiranger / Norwegen 

 
VORSPEISEN 

Surimi Tempura mit Wakame und Japanischer Mayo 

 

Spanferkel Würzfleisch im Kartoffelring 
 

SALAT 
Süßkartoffel-Palmherzen Salat mit Ananas Dressing 

 

SUPPEN 
Kraftbrühe mit Spinat-Käseknödel 

 

Blumenkohlcremesuppe mit Hanfsamenöl 

 

HAUPTGERICHTE 
Pazifik Gelbflossen Tuna 

Sternanis-Pflaumensauce, Broccoli, Ingwer-Risotto 
 

Glühwein-Rinderroulade 
Calvados-Apfel Chutney, Thymiangemüse, Schupfnudeln 

 

Kalbfleisch-Cannelloni 

Provolone Käsesauce, Antipasti, Olivenknusper 
 

DESSERTS 
Kahlua-Schokomousse mit Himbeeren 

 

Eisbecher „Cherry Jubilée“ 
 

Frisch geschnittenes Obst 

 
„Käsevariation“ 

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

 

GEDECK 
Butter, Curry Butter, Florentina Dip, Brotauswahl 

 

 
 

UNSER KÜCHENCHEF EMPFIEHLT 
Surimi Tempura mit Wakame und Japanischer Mayo 

 
Kraftbrühe mit Spinat-Käseknödel 

 
Glühwein-Rinderroulade 

Calvados-Apfel Chutney, Thymiangemüse, Schupfnudeln 
 

Kahlua-Schokomousse mit Himbeeren 
 
 

 

VEGETARISCHES MENÜ 
Süßkartoffel-Palmherzen Salat mit Ananas Dressing 

 
Blumenkohlcremesuppe mit Hanfsamenöl 

 

Aubergienen Musakka mit Feta Käse 
 

Eisbecher „Cherry Jubilée“ 

 

 

 

WEINEMPFEHLUNG 

 
2022 Wiener Gemischter Satz Nussberg  

Weingut Wieninger Wien 21.  
Bezirk / Österreich 13,5% Vol. 

0,75l           41,00 € 

2021 Stiegelmar Blauer Zweigelt,                                                       

                Trocken Weingut Stiegelmar  

                    Gols / Burgenland  12,5% Vol.    

       0,75l          26,30 € 

 Syrah AOC 
Weingut E. Guigal 

Rhône / Frankreich 13% Vol. 

0,75l         € 36,00 

 


