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

ABENDESSEN 

Mittwoch, 07. Oktober 2026 

Leixões / Porto / Portugal 

 
VORSPEISEN 

Surimi-Knuspertasche mit japanischem Salat 
 

Mediterraner Vorspeisenteller 

 

SALAT 
Chinakohl-Karotten-Grapefruit Salat 

 

SUPPEN 
Kraftbrühe „Monte Cristo“ 

 

Cremige Zuckerschotensuppe 

 

HAUPTGERICHTE 
Gebratenes Wolfsbarschfilet 

Ratatouille-Beurre Blanc, Pernod-Fenchel, Reis 
 

Ein kleines Schnitzel geht immer … 
Schweinefilet Schnitzel, Broccoli, Sauce Hollandaise, Kartoffeln 

 
“Sweet Chili Pasta” 

Tagliatelle, gebackene Poulardenbrust, Asia-Gemüse 

 

DESSERTS 
„Pasteis de Belem” 

Portugiesisches Blätterteig-Vanillegebäck mit Pistazieneis  

und Mocca-Sahne Shot 
 

Vanilleeiscreme & Cherry Jubilée 
 

Frisch geschnittenes Obst 

 
„Käsevariation” 

Grana Padano, Ziegenkäse, Taleggio, Grappa Rosinen, Baguette 
 

GEDECK 
Butter, Kokos-Curry Dip, Spinat Borani, Brotauswahl 

 
 

UNSER KÜCHENCHEF EMPFIEHLT 
Mediterraner Vorspeisenteller 

 

Kraftbrühe „Monte Cristo“ 
 

Ein kleines Schnitzel geht immer … 

Schweinefilet Schnitzel, Broccoli, Sauce Hollandaise, Kartoffeln 
 

„Pasteis de Belem” 

Portugiesisches Blätterteig-Vanillegebäck mit Pistazieneis  
und Mocca-Sahne Shot 

 

 

HAUSMANNSKOST  
Leberkäs mit Spiegelei, Senf, Rahmkohlrabi und Bratkartoffeln 

 
 

VEGETARISCHES MENÜ 
Chinakohl-Karotten-Grapefruit Salat 

 
Cremige Zuckerschotensuppe 

 

Aubergine im Ei gebacken, Salsa Manila, Knoblauch-Klebreis 

 
Vanilleeiscreme & Cherry Jubilée 

 

 

WEINEMPFEHLUNG 

 

2023 Sauvignon Blanc, Sancerre 

Trocken Domaine Michel Thomas 

Loire / Frankreich 13,5% Vol. 

0,75l                   35,70 € 

2018 Ihringer Spätburgunder 

trocken Barrique, Weingut Dr. Heger 

Baden / Deutschland 13,5% Vol. 

0,75l               38,90 € 

 Syrah AOC 
Weingut E. Guigal 

Rhône / Frankreich 13% Vol. 

0,75l         € 36,00 

 


