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

 

ABENDESSEN 

Montag, 01. Juni 2026 

Malmö / Schweden 

 
VORSPEISEN 

California Lachs Sushi Rolls ~ Wakame ~ Ketjap Manis-Mayo 

 

Vitello Tonnato von der Kalbszunge 
 

SALAT 
Fruchtiger Gemüsesalat mit Palmherzen 

 

SUPPEN 
Kraftbrühe mit Pfannkuchenstreifen 

 

Asia Touch Gewürzwunder Suppe 

 

HAUPTGERICHTE 
Scholle vom Hamburger Fischmarkt 

krosser Speck ~ Gurken-Dill Salat ~ Küstenkartoffeln 
 

Secreto vom Iberico Schwein 
Salsa Rosso Butter ~ Pimentos de Padron ~ Kartoffel Nuggets 

 

Sweet Chili Hähnchenbrust 
Erdnussbutter Sauce ~ Blätterkohl ~ Bali Bratreis 

 

DESSERTS 
Mandeltorte ~ Bananen Eis ~ Eierlikör Beeren 

 

Pfirsich Melba Trifle 
 

Frisch geschnittenes Obst 

 
Comte ~ Dana Blu ~ Taleggio ~ Ziegenrolle 

Pflaumensenf ~ Ciabatta 
 

 

GEDECK 
Butter, Safran Rouille, Ranch Dip, Brotauswahl 

 

 

UNSERE KÜCHENCHEFIN EMPFIEHLT 
Vitello Tonnato von der Kalbszunge 

 

Kraftbrühe mit Pfannkuchenstreifen 
 

Scholle vom Hamburger Fischmarkt 
krosser Speck ~ Gurken-Dill Salat ~ Küstenkartoffeln 

 
Mandeltorte ~ Bananen Eis ~ Eierlikör Beeren 

 
 

PASTA 
Geflügel Lasagne ~ grüne Sauce ~ Artischocken 

 

 

VEGETARISCHES MENÜ 
Fruchtiger Gemüsesalat mit Palmherzen 

 
Asia Touch Gewürzwunder Suppe 

 

Paprika-Süßkartoffel Bratling ~ Hummus Sauce ~ Zitronen Quark 
 

Pfirsich Melba Trifle 

 

 

WEINEMPFEHLUNG 

 

2023 Iphöfer Silvaner, Q.b.A,  

Trocken Weingut Hans Wirsching KG,  

Iphofer / Franken 12.5% Vol                                                                  

0,75l         24,20 € 

2021 Stiegelmar Blauer Zweigelt,                                                       

                Trocken Weingut Stiegelmar  

                    Gols / Burgenland  12.5% Vol.    

       0,75l          26,30 € 

 

 Syrah AOC 
Weingut E. Guigal 

Rhône / Frankreich 13% Vol. 

0,75l         € 36,00 

 


