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

 

ABENDESSEN 

Montag, 31. August 2026 

Kreuzen in der Innenpassage / Raftsund 

Svolvær / Insel Austvågøgya / Lofoten / Norwegen 

 
VORSPEISEN 

Überbackene Grünschalmuscheln „Down Under Style“ 
 

Schweinefilet “Creole” 
Avocado, Pico de Gallo, Tortilla Chips 

 

SALAT 
Japanischer Wakame-Sesam Gurkensalat 

 

SUPPEN 
Maultaschensuppe mit Eierflocken 

 
Mediterrane Gemüsecremesuppe 

 

HAUPTGERICHTE 
Seelachs mit Salamikruste 

Frischkäse-Pfeffersauce, Zitronengemüse, Gnocchi 
 

Am Stück gebratene Ochsenhüfte 
Thymian-Cognac Sauce, Wurzelgemüse, Kartoffel Gratin 

 
Spaghetti-Pancetta Pomodoro mit Antipasti 

 

DESSERTS 
Croissant & Butter Pudding, Pistazieneis, Passionsfruchtsauce 

 
Erdbeer Eis, Melonen-Minze Salat, Holunder Joghurt 

 

Frisch geschnittenes Obst 
 

„Käsevariation“ 

Bergkäse, Gorgonzola, Chaumes, Pfirsichsauce, Baguette 
 

GEDECK 
Butter, Curry Butter, Florentina Dip, Brotauswahl 

 

 
 

UNSER KÜCHENCHEF EMPFIEHLT 
Überbackene Grünschalmuscheln „Down Under Style“ 

 
Maultaschensuppe mit Eierflocken 

 
Am Stück gebratene Ochsenhüfte 

Thymian-Cognac Sauce, Wurzelgemüse, Kartoffel Gratin 
 

Croissant & Butter Pudding, Pistazieneis, Passionsfruchtsauce 
 
 

 

VEGETARISCHES MENÜ 
Japanischer Wakame-Sesam Gurkensalat 

 
Mediterrane Gemüsecremesuppe 

 

Gefüllte Ofenkartoffel mit Maisgemüse, Käse und Knoblauchsauce 
 

Erdbeer Eis, Melonen-Minze Salat, Holunder Joghurt 

 

 

 

WEINEMPFEHLUNG 

 

2021 / 2022 Fernweh Riesling, Q.b.A,  

Riesling, Remstalkellerei, Herxheim 

12% Vol      27,90 € 

2021 Château Beaujolais Villages AOC,  

Weingut Laboure - Roi, A Nuits  

Saint Georges Côte d'Or       

12,5% Vol.      35,90 € 

 Syrah AOC 
Weingut E. Guigal 

Rhône / Frankreich 13% Vol. 

0,75l         € 36,00 

 


