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

ABENDESSEN 

Samstag, 6. Dezember 2025 

Auf See 
 

VORSPEISEN 
Thunfisch Tatar mit Guacamole und Brotchips 

 
Rinder Carpaccio „Cipriani“ 

 
SALAT 

Karotten-Orangen Salat mit Leinsamen Cracker  

 
SUPPEN 

Kraftbrühe mit Salami Monte Cristo  

 
Schalottencremesuppe mit Estragon 

 
HAUPTGERICHTE 

Gebratenes Zackenbarschfilet 
Krustentiersauce, Rosmaringemüse, Safranrisotto 

 
Kalbsrollbraten 

Calvadossauce, weißer Spargel, Macaire Kartoffel 

 
Schinken-Käse-Spinat Involtini  

mit Champignon-Butter Sauce und Gemüse-Tagliatelle 

 
DESSERTS 

Crepes Suzette mit Vanilleeiscreme 

 
Litschi Panna Cotta mit Himbeeren 

 
Frisch geschnittenes Obst 

 
„Käsevariation“ 

Bel Paese, Dana Blu, Prefere Tradition, Birnensenf, Kürbiskernbrot 

 
 

GEDECK 
Butter, Raz el Hanout Humus, BBQ-Ranch Dip, Brotauswahl 

 
 

 

UNSER KÜCHENCHEF EMPFIEHLT 
Thunfisch Tatar mit Guacamole und Brotchips 

 
Kraftbrühe mit Salami Monte Cristo  

 
Kalbsrollbraten 

Calvadossauce, weißer Spargel, Macaire Kartoffel 

 
Crepes Suzette mit Vanilleeiscreme 

 
 

 

VEGETARISCHES MENÜ 
Karotten-Orangen Salat mit Leinsamen Cracker  

 
Schalottencremesuppe mit Estragon 

 
Gemüse Tempura mit Bratreis und Shiitake-Pilzsauce 

 
Litschi Panna Cotta mit Himbeeren 

 
 
 

WEINEMPFEHLUNG 

 

2023 Vernaccia di San Gimignano 

Weingut Teruzzi & Outhod 

Toskana / Italien 12,5% Vol.  

0,75l         € 25,20 

2022 Chianti DOCG 
Weingut Castello di Querceto 

Toskana / Italien 12,5% Vol. 

0,75l         € 27,30 

 

 Syrah AOC 

Weingut E. Guigal 
Rhône / Frankreich 13% Vol. 

0,75l         € 36,00 

 


