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

ABENDESSEN 
Sonntag, 14. Dezember 2025 

Kiel / Deutschland 
 

VORSPEISEN 
Mozzarella, Ofentomaten, Mango, Traubenkernessig 

 
Meeresfrüchte Blätterteig Muschel 

 
SALAT 

Gemischter Salat „Alles Grün“ 
 

SUPPEN 
Geflügelsuppe mit Sprossen, Bambus und Ei 

 
Getrüffelte Berglinsensuppe 

 
HAUPTGERICHTE 

Kurz gebratener Thunfisch 
Salsa Rosso, Zitronen-Pfeffergemüse, kreolischer Reis 

 
Hirschschulter Sauerbraten 

Rosinensauce, Mandelbrokkoli, Kartoffelgratin 
 

Schweinerücken Steak 
Portweinsauce, Wirsing, Pistazien-Kartoffelcreme 

 
DESSERTS 

Pfirsich Crumble mit Kaffeeeis und Butter Scotch 
 

Pflaumen-Mohnparfait mit Johannisbeeren 
 

Frisch geschnittenes Obst 
 

„Käsevariation“ 
Parmesan, Saint Maure, Brie de France, Himbeer-Balsamico, Focaccia 

 
 

GEDECK 
Butter, Creme de Ratatouille, Zucchini Tzatziki, Brotauswahl 

 
 
 

UNSER KÜCHENCHEF EMPFIEHLT 
Meeresfrüchte Blätterteig Muschel 

 
Geflügelsuppe mit Sprossen, Bambus und Ei 

 
Hirschschulter Sauerbraten 

Rosinensauce, Mandelbrokkoli, Kartoffelgratin 

 
Pfirsich Crumble mit Kaffeeeis und Butter Scotch 

 
 
 

VEGETARISCHES MENÜ 
Gemischter Salat „Alles Grün“ 

 
Getrüffelte Berglinsensuppe 

 
Wirsing-Kürbisroulade mit getrüffelten Käsespätzle 

 
Pflaumen-Mohnparfait mit Johannisbeeren 

 
 
 

WEINEMPFEHLUNG 
 

2024 Fernweh Riesling Q.b.A 
Riesling  Remstalkellerei, Herxheim,  

Pfalz / Deutschland 12% Vol 
0,75l          € 26,30 

2022 Fernweh Pinot Noir Q.b.A. 
Weingut Winzergen 

Baden / Deutschland 13.5% Vol. 
0,75l         € 25,20 

 


