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

 

ABENDESSEN 

Sonntag, 23. November 2025 

Santa Cruz / La Palma / Spanien 
 

VORSPEISEN 
Pancetta-Forellenfilet 

warmer Zucchini-Bohnensalat, Harissa-Schmand 

 
Karamell-Ananas, BBQ-Kalbszunge, Popcorn 

 
SALAT 

Rettich-Radieschensalat mit Pumpernickel 

 
SUPPEN 

Safran-Hühnersuppe mit Reis 

 
Getrüffelte Berglinsensuppe 

 
HAUPTGERICHTE 

Gebratenes Victoriabarschfilet 
Sternanis-Kokossauce, Wok Gemüse, Zitronengras Polenta 

 
Rinderbraten a la Gelaga 

Sherrysauce, grüne Bohnen, Kartoffel Panaderas 

 
“Spaghetti y Conejo” 

Kaninchen in Tomatensauce, Olivengemüse, Manchego Käse 

 
DESSERTS 

Aprikosen-Nougat Cremeschnitte mit Joghurt-Honigeis 

 
Eierlikör-Brombeer Panna Cotta 

 
Frisch geschnittenes Obst 

 
„Käsevariation” 

Parmesan, Saint Maure, Brie de France, Himbeer-Balsamico, Focaccia 

 

GEDECK 
Butter, Creme de Ratatouille, Zucchini Tzatziki, Brotauswahl 

 
 

 

UNSER KÜCHENCHEF EMPFIEHLT 
Pancetta-Forellenfilet 

warmer Zucchini-Bohnensalat, Harissa-Schmand 

 
Safran-Hühnersuppe mit Reis 

 
Rinderbraten a la Gelaga 

Sherrysauce, grüne Bohnen, Kartoffel Panaderas 

 
Aprikosen-Nougat Cremeschnitte mit Joghurt-Honigeis 

 

 
 

VEGETARISCHES MENÜ 
Rettich-Radieschensalat mit Pumpernickel 

 
Getrüffelte Berglinsensuppe 

 
Spinat-Käse Börek mit Humus-Creme Fraiche und Hirtensalat 

 
Eierlikör-Brombeer Panna Cotta 

 

 
 

WEINEMPFEHLUNG 
 

2024 Riesling Gold Edition 

Feinherb, Peter Mertens  

Bernkastel-Kues 

Mosel / Deutschland 10.5% Vol 

0,75l          € 25,00 

 

2022 Fernweh Pinot Noir Q.b.A. 

Weingut Winzergen 

Baden / Deutschland 13.5% Vol. 

0,75l         € 25,20 

 

 Syrah AOC 
Weingut E. Guigal 

Rhône / Frankreich 13% Vol. 

0,75l         € 36,00 

 


