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

 

ABENDESSEN 

Dienstag, 16. Juni 2026 

Erholung auf See 

 
VORSPEISEN 

Norsk Fisk Ceviche 

Staudensellerie, Limette, Radieschen, rote Zwiebeln 

 
Blutwurst-Knusperrolle mit Rotkohl-Preiselbeer Salat 

 

SALAT 
Gekochter Karotten-Selleriesalat 

 

SUPPEN 
Zwiebelsuppe mit Käse Toast 

 

Meerrettichsuppe mit Schwarzbrot Crumble 
 

HAUPTGERICHTE 
Gebratenes Zackenbarschfilet 

Krustentiersauce, Rosmaringemüse, Safranrisotto 

 
Wildschweinkeule 

Thymian-Zitronensauce, Rosenkohl, Schupfnudeln 

 

Penne Pasta “Chili con Carne” 
Avocado-Frischkäsesauce, Pico de Gallo-Salsa, gehobelter Käse 

 

DESSERTS 
Pfirsich Crumble mit Kaffeeeis und Butter Scotch 

 
Pflaumen-Mohn Parfait mit Johannisbeeren 

 

Frisch geschnittenes Obst 
 

„Käsevariation“ 
Appenzeller, Dana Blue, Lingot d´Argental, Birnensenf, Ciabatta 

 

GEDECK 
Butter, Chimichurri Dip, Guacamole, Brotauswahl 

 

 
 

UNSER KÜCHENCHEF EMPFIEHLT 
Norsk Fisk Ceviche 

Staudensellerie, Limette, Radieschen, rote Zwiebeln 
 

Zwiebelsuppe mit Käse Toast 
 

Wildschweinkeule 
Thymian-Zitronensauce, Rosenkohl, Schupfnudeln 

 
Pfirsich Crumble mit Kaffeeeis und Butter Scotch 

 

 

 

VEGETARISCHES MENÜ 
Gekochter Karotten-Selleriesalat 

 
Meerrettichsuppe mit Schwarzbrot Crumble 

 
Chinakohl-Bratreisroulade mit asiatischer Pilzsauce 

 
Pflaumen-Mohn Parfait mit Johannisbeeren 

 

 

 

WEINEMPFEHLUNG 

 

2022 Riesling Robert Weil Q.b.A  

              Weingut Robert Weil, Rheingau  

Deutschland 12% Vol     

0,75l         31,00 € 

 

2023 Spätburgunder, Q.b.A Feinfruchtig                                                                    

Weingut Schloss Ortenberg 

Baden / Deutschland 12.5% Vol  

0,75l          27,50 € 

 Syrah AOC 
Weingut E. Guigal 

Rhône / Frankreich 13% Vol. 

0,75l         € 36,00 

 


