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

 

ABENDESSEN 

Dienstag, 25. November 2025 

San Sebastián / La Gomera / Spanien 
 

VORSPEISEN 
Warme Räuchermakrele  

mit Fenchel-Rohkost und Kartoffel-Vinaigrette 
 

Portwein-Geflügelleber „Vol au Vent“ mit Pistazien-Sabayon 
 

SALAT 
Grillgemüse-Salat mit Leinsamen-Cracker 

 

SUPPEN 
Spanische Hühnersuppe mit Gemüse und Knoblauchchips 

 

Bergkäsesuppe mit Brot Chips 
 

HAUPTGERICHTE 
Gebratenes Lengfischfilet 

Kokos-Orangensauce, Chiligemüse, Kurkuma-Reis 

 
Balsamico-Rinderbäckchen 

Gremolata, Gemüsespießchen, Schmorkartoffel-Stampf 
 

Piri Piri Pulled Pork Burger 
mit Jamón Rohschinken, geschmorten Zwiebeln und Lila Krautsalat, 

Kartoffelspalten und Paprika Aioli 

 

DESSERTS 
Crema Catalana mit Zitrusfrüchten und Mandelhippe 

 

Bienenstich im Glas 
 

Frisch geschnittenes Obst 
 

„Käsevariation“ 
Grana Padano, Bleu d´Auvergne, Lingerot, Pflaumensenf, Ciabatta 

 

GEDECK 
Butter, Chimichurri Dip, Guacamole, Brotauswahl 

 
 

 

UNSER KÜCHENCHEF EMPFIEHLT 
Warme Räuchermakrele 

mit Fenchel-Rohkost und Kartoffel-Vinaigrette 

 
Spanische Hühnersuppe mit Gemüse und Knoblauchchips 

 
Balsamico-Rinderbäckchen 

Gremolata, Gemüsespießchen, Schmorkartoffel-Stampf 

 
Crema Catalana mit Zitrusfrüchten und Mandelhippe 

 

 
 

VEGETARISCHES MENÜ 
Grillgemüse-Salat mit Leinsamen-Cracker 

 
Bergkäsesuppe mit Brot Chips 

 
Blumenkohl-Linsen Marsala mit Melone und Basmatireis 

 
Bienenstich im Glas 

 
 

 

WEINEMPFEHLUNG 
 

2022 St. Andreasberg Riesling Q.b.A 

Weingut Schloss Ortenberg 

Baden / Deutschland 12% Vol. 

0,75l          € 37,80 

 

2021 Stiegelmar Blauer  

Zweigelt Weingut Stiegelmar 

Burgenland / Österreich 12,5 % Vol.    

0,75l         € 26,30 

 

 Syrah AOC 
Weingut E. Guigal 

Rhône / Frankreich 13% Vol. 

0,75l         € 36,00 

 


