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

ABENDESSEN 

Freitag, 05. Dezember 2025 

Portsmouth / England / Großbritannien 
 

VORSPEISEN 
Räucherforelle mit Meerrettichsahne und Blinis 

 
Blutwurst-Frühlingsrolle mit Baked Beans Creme 

 
SALAT 

Gemischter Salat mit Himbeer-Vinaigrette 

 
SUPPEN 

Kraftbrühe mit Haferflocken Nockerl 

 
Karotten-Ingwersuppe mit Koriandersahne 

 
HAUPTGERICHTE 

Gebratenes Seehechtfilet 
Rahmsauerkraut, geröstete Pilze, Kartoffelbällchen 

 
Rostbraten “Westmorland” 

Mixed Pickles Sauce, Karotten-Erbsen-Gemüse, Yorkshire Pudding 

 
Schweinefilet “Wellington” 

Englische Senfsauce, Romanesco, Kartoffelpüree 

 
DESSERTS 

Blätterteig-Cremepastetchen mit Pistazieneis 

 
Cappuccino Mousse mit Brombeeren 

 
Frisch geschnittenes Obst 

 
„Käsevariation“ 

Grana Padano, Bleu d´Auvergne, Taleggio, Grappa Rosinen, Baguette 

 
 

GEDECK 
Butter, Pesto Genovese, Sauce Rouille, Brotauswahl 

 
 

 

UNSER KÜCHENCHEF EMPFIEHLT 
Räucherforelle mit Meerrettichsahne und Blinis 

 
Kraftbrühe mit Haferflocken Nockerl 

 
Rostbraten “Westmorland” 

Essig- Gurkensauce, Karotten-Erbsen-Gemüse, Yorkshire Pudding 

 
Blätterteig-Cremepastetchen mit Pistazieneis 

 

 
 

VEGETARISCHES MENÜ 
Gemischter Salat mit Himbeer-Vinaigrette 

 
Karotten-Ingwersuppe mit Koriandersahne 

 
Gebratener Reis mit Tofu Spießchen und Chili-Ketjap Manis 

 
Cappuccino Mousse mit Brombeeren 

 
 

 

WEINEMPFEHLUNG 

 

2022 Grauburgunder, Kabinet   

Weingut Salwey 

Baden / Deutchland 12% Vol. 

0,75l          € 27,90 

2023 Koonunga Hill, Shiraz,  

Cabernet Sauvignon                                            
Weingut Penfolds Koonunga Hill 

Südaustralien / Australien 14.5% Vol. 

0,75 l         € 26,30 

 

 Syrah AOC 
Weingut E. Guigal 

Rhône / Frankreich 13% Vol. 

0,75l         € 36,00 

 


