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

ABENDESSEN 

Donnerstag, 10. September 2026 

Aalborg / Dänemark 

 
VORSPEISEN 

Shrimps Smörrebröd mit Rote Bete und Kaviar 

 

Blutwurst Frikadellchen, Lauchsalat, Trockenobst Chutney 
 

SALAT 
Gemischter Salat „Alles Grün“ 

 

SUPPEN 
Geflügel-Nudelsuppe mit Sprossen und Bambus 

 

Getrüffelte Kartoffelsuppe mit Croissant Croutons 

 

HAUPTGERICHTE 
Kurz gebratener Thunfisch 

Salsa Rosso, Jamaica Jerk Gemüse, kreolischer Reis 
 

Hereford Rinderrücken Steak 
Pfefferrahmsauce, grüne Bohnen, Red Skin Schmorkartoffeln 

 

Pancetta Schweinefilet 

Portweinsauce, Wirsing, Pistazien-Kartoffelcreme 
 

DESSERTS 
Pfirsich Crumble mit Kaffeeeis und Butter Scotch 

 

Pflaumen-Mohnparfait mit Johannisbeeren 
 

Frisch geschnittenes Obst 

 
„Käsevariation“ 

Bel Paese, Dana Blu, Prefere Tradition, Birnensenf, Kürbiskernbrot 
 

 
 

GEDECK 
Butter, Estragon-Senf Dip, Grüne Oliven Tapenade, Brotauswahl 

 

 
 

UNSER KÜCHENCHEF EMPFIEHLT 
Shrimps Smörrebröd mit Rote Bete und Kaviar 

 
Geflügel-Nudelsuppe mit Sprossen und Bambus 

 
Hereford Rinderrücken Steak 

Pfefferrahmsauce, grüne Bohnen, Red Skin Schmorkartoffeln 

 
Pfirsich Crumble mit Kaffeeeis und Butter Scotch 

 
 

 

VEGETARISCHES MENÜ 
Gemischter Salat „Alles Grün“ 

 
Getrüffelte Kartoffelsuppe mit Croissant Croutons 

 
Wirsing-Kürbisroulade mit Käsespätzle 

 
Pflaumen-Mohnparfait mit Johannisbeeren 

 

 

 

WEINEMPFEHLUNG 

 

2023 Steirisch Klassik 

Sauvignon Blanc 

Weingut Tement 

Steiemark / Österreich 12.5% Vol. 

0,75l              34,70 € 

2022 Chateauneuf du  

Pape Telegramme 

Grenache, Syrah , Mourvedre, Cinsault 

Rhone / Frankreich 15% Vol 

0,75l              49,40€ 

 Syrah AOC 
Weingut E. Guigal 

Rhône / Frankreich 13% Vol. 

0,75l         € 36,00 

 


