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

ABENDESSEN 
Donnerstag, 18. Dezember 2025 

Wismar / Deutschland 
 

VORSPEISEN 
Kürbis-Carpaccio mit Oliven-Shrimps Vinaigrette 

 
Rindfleisch-Champignon Ragout im Blätterteigpastetchen 

 
SALAT 

Fenchel-Chicorée-Orangen Salat 
 

SUPPEN 
Kraftbrühe mit Butternockerl 

 
Getrüffelte Petersilienwurzel Cremesuppe 

 
HAUPTGERICHTE 

Gebratenes Meerbrassenfilet 
Zitronen-Beurre Blanc, wilder Brokkoli, gelber Reis 

 
Wiener Schnitzel (vom Kalbsrücken) 

Preiselbeeren, Rahm-Gurkensalat, Petersilienkartoffeln 
 

„Pasta la Divina” 
Linguini mit Gemüsesugo, gebratener Geflügelleber und Parmesan-Chips 

 
DESSERTS 

Käsekuchen mit Zwetschgenkompott und Joghurt-Honigeis 
 

Very Berry Bananeneis & Cookies 
 

Frisch geschnittenes Obst 
 

„Käsevariation” 
Bergkäse, Gorgonzola, Pont Eveque, Aprikosensenf, Walnußbrot 

 
 

GEDECK 
Butter, Baba Ganoush, Latino Dip, Brotauswahl 

 
 
 

UNSER KÜCHENCHEF EMPFIEHLT 
Kürbis-Carpaccio mit Oliven-Shrimps Vinaigrette 

 
Kraftbrühe mit Butternockerl 

 
Wiener Schnitzel (vom Kalbsrücken) 

Preiselbeeren, Rahm-Gurkensalat, Petersilienkartoffeln 

 
Käsekuchen mit Zwetschgenkompott und Joghurt-Honigeis 

 
 
 

VEGETARISCHES MENÜ 
Fenchel-Chicorée-Orangen Salat 

 
Getrüffelte Petersilienwurzel Cremesuppe 

 
Kohlrüben-Käse Schnitzel 

Preiselbeeren, Rahm-Gurkensalat, Petersilienkartoffeln 

 
Very Berry Bananeneis & Cookies 

 
 
 

WEINEMPFEHLUNG 
 

2022 St. Andreasberg Riesling Q.b.A 
Weingut Schloss Ortenberg 

Baden / Deutschland 12% Vol. 
0,75l          € 37,80 

2023 Spätburgunder, Q.b.A, feinfruchtig                                                                   
Weingut Schloss Ortenberg 

Baden / Deutschland 12.5% Vol  
0,75l         € 27,50 

 


