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

Abschieds-Gala-Abendessen 

Freitag, 09. Oktober 2026 

Urlaub auf See 

 

Vorspeisen 
„Aus der Räucherei” 

Nordsee Lachs ~ Gelbflossen Thunfisch ~ Baltik Aal 
 

Kaninchenragout im Blätterteig 
 Süßkartoffel-Pistazien Creme ~ Johannisbeer Lack 

 

Salat 
Eisbergsalat ~ gehacktes Ei ~ Gorgonzola Käse ~ Tomaten Dressing 

 

Suppe 
Krustentier Bisque ~ Blätterteiggebäck 

 

Sorbet 
Sizilia Limette ~ Red Berry-Tequilla Fizz 

 

Hauptgerichte 
Meerzungenfilet & Austern Rockefeller 

Hollandaise Oriental ~ Spargel ~ Sesam-Kartoffelpüree 

 
Rinderfilet & Jakobsmuscheln 

Portwein-Schalotten ~ Gemüsesortiment ~ Polenta Popover 

 

Desserts 
Eistorte „MS AMADEA“ mit Brandy-Sauerkirschen 

 
Saint Maure Ziegenfrischkäse 

Speckknusper ~ Hanfsamenöl-Honig ~ Walnussbrot 

 
Coppeneur Pralinen 

 

Gedeck 
Butter, Karotten-Ananas Hummus, Chimichurri Creme, Brotauswahl 

 
 

 

Vegetarisches Menü 
Gemüse-Kichererbsen Wrap ~ Zwiebel Ceviche ~ Linsenchips 

** 
 

Eisbergsalat ~ gehacktes Ei ~ Gorgonzola Käse ~ Tomaten Dressing 

** 
 

Erdgemüse-Essenz ~ Trüffel-Profiteroles 

** 
 

Sizilia Limette ~ Red Berry-Tequilla Fizz 
** 

 
Waldpilz Tarte Tartin 

Hollandaise Oriental ~ Spargel ~ Sesam-Kartoffelpüree 

** 
 

Eistorte „MS AMADEA“ mit Brandy-Sauerkirschen 
** 

 

Coppeneur Pralinen 

 

 

Weinempfehlung 
 

2022 Grauburgunder, Kabinet   

Weingut Salwey 

Baden / Deutschland 12 % Vol. 

0,75l               27,90 € 

2022 Malbec Aruma 

Weingut Caro 

Mendoza / Argentinien 14,5% Vol. 

0,75l              € 25,00 

 Syrah AOC 
Weingut E. Guigal 

Rhône / Frankreich 13% Vol. 

0,75l         € 36,00 

 


