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

ABENDESSEN 

Montag, 28. September 2026 

Praia da Vitória / Terceira / Portugal 

 
VORSPEISEN 
Räuchermakrele 

Kohlrabi-Birnensalat, Meerrettich, Schwarzbrot 

 
Beef Tatar „Worcestershire“ mit Toast 

 

SALAT 
Orientalischer Melonensalat mit Linsen 

 

SUPPEN 
Gemüseessenz mit Quarknocken 

 

Solijanka mit Schmand 
 

HAUPTGERICHTE 
Fisch Mixed Grill 

Pesto Rosso Sauce, Kohlrabi de Provence, Pfefferkartoffeln 

 
„Ensopado de Borrego“ 

Lammragout mit Gemüsekompott und Kichererbsen-Reis 

 

„Penne Pasta de Atum à Portuguesa” 
Knoblauch-Thunfischsauce, Piri Piri-Hackbällchen, Paprikaschoten 

 

DESSERTS 
Karamell-Ananas mit Stracciatella Eis und Nougat-Chilisauce 

 
Zartbitter-Schokoladen Eisbecher 

 

Frisch geschnittenes Obst 
 

„Käsevariation“ 
Bel Paese, Limburger, Dana Blu, Erdbeersauce, Vollkornbrot 

 
 

GEDECK 
Butter, Honig-Senf Dip, Crème de Ratatouille, Brotauswahl 

 

 

UNSER KÜCHENCHEF EMPFIEHLT 
Räuchermakrele 

Kohlrabi-Birnensalat, Meerrettich, Schwarzbrot 
 

Solijanka mit Schmand 

 
„Ensopado de Borrego“ 

Lammragout mit Gemüsekompott und Kichererbsen-Reis 
 

Karamell-Ananas mit Stracciatella Eis und Nougat-Chilisauce 
 

 

HAUSMANNSKOST 
Wurstsalat und Obatzda mit ofenfrischer Brezel 

 
 

VEGETARISCHES MENÜ 
Orientalischer Melonensalat mit Linsen 

 

Gemüseessenz mit Quarknocken 
 

Auberginen Parmigiana 

 
Zartbitter-Schokoladen Eisbecher 

 

 

WEINEMPFEHLUNG 

 

2022 Wiener Gemischter  

Satz Nussberg  

Weingut Wieninger Wien 21.  

Bezirk / Österreich 13,5% Vol. 

0,75l           41,00 € 

2021 Ursprung Q.b.A 

Cabernet Sauvignon, Merlot 

Portugieser Weingut Markus Schneider 

Pfalz / Deutschland 13,5% Vol. 

0,75l          27,80 € 

 Syrah AOC 
Weingut E. Guigal 

Rhône / Frankreich 13% Vol. 

0,75l         € 36,00 

 


