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

 

ABENDESSEN 

Montag, 13. Juli 2026 

Rosyth (Edinburgh) / Schottland / GB 

 
VORSPEISEN 

Warme Räuchermakrele 

mit Rote Bete Tatar und Kartoffel-Vinaigrette 

 
Enten Frühlingsrolle, Selleriepüree, Schalottenmarmelade 

 

SALAT 
Grillgemüse-Salat mit Leinsamen-Cracker 

 

SUPPEN 
London Chinatown Hühnersuppe 

 

Bergkäsesuppe mit Brot Chips 
 

HAUPTGERICHTE 
Gebratenes Seehechtfilet 

Kokos-Orangensauce, Chiligemüse, Süßkartoffelcreme 

 
Rinderbäckchen „Gremolata” 

Balsamico Sauce, Gemüsespießchen, Safran Gnocchi 

 

Schweinefilet im Ganzen 
Pfefferrahmsauce, Mischgemüse, Grießplätzchen 

 

DESSERTS 
Butter Scotch Pudding, Himbeeren, Haferflocken Cookie 

 
Mango Eis, Ananas-Minze Salat, Nougat-Sahne 

 

Frisch geschnittenes Obst 
 

„Käsevariation“ 
Pecorino, Saint Maure, Brie de France, violetter Senf, Focaccia 

 

GEDECK 
Butter, Creme de Ratatouille, Zucchini Tzatziki, Brotauswahl 

 

 

 

UNSER KÜCHENCHEF EMPFIEHLT 
Enten Frühlingsrolle, Selleriepüree, Schalottenmarmelade 

 

London Chinatown Hühnersuppe 
 

Rinderbäckchen „Gremolata” 

Balsamico Sauce, Gemüsespießchen, Safran Gnocchi 
 

Butter Scotch Pudding, Himbeeren, Haferflocken Cookie 
 

 

 

VEGETARISCHES MENÜ 
Grillgemüse-Salat mit Leinsamen-Cracker 

 

Bergkäsesuppe mit Brot Chips 
 

Blumenkohl-Linsen Marsala mit Melone und Basmatireis 
 

Mango Eis, Ananas-Minze Salat, Nougat-Sahne 

 

 

 

WEINEMPFEHLUNG 

 
2023 / 2024 Hullabaloo Cuvée 

Weingut Markus Schneider 

Pfalz / Deutschland 13% Vol. 

0,75l           33,60 € 

2022 Ursprung Q.b.A 

Cabernet Sauvignon, Merlot 

Portugieser Weingut Markus Schneider 

Pfalz / Deutschland 13,5% Vol. 

0,75l          27,30 € 

 Syrah AOC 

Weingut E. Guigal 
Rhône / Frankreich 13% Vol. 

0,75l         € 36,00 

 


